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第 一 草 ES eT A? 
KBE A ARPA UE BT DASE BEE , 
这 世上 应 该 没有 比 它 更 亲民 的 酒精 饮料 了 吧 ? 
虽然 全 球 的 啤酒 消费 量 尺 人 ， 但 很 少 有 人 真正 了 解 它 。 
尤其 是 法 国 的 啤 调 爱好 者 ， 通 贡 对 啤酒 的 制作 过 程 一 知 半 解 。 
接 下 来 ， 让 我 们 一 起 探索 麦 车 的 秘密 、 啤 酒 伦 的 特性 以 及 发 酵 的 


奥妙 吧 。 


喜欢 目 己 动手 做 的 人 ， 还 能 学 习 如 何在 家 配制 属于 目 己 的 啤酒 
哦 ! 


啤酒 的 定义 


ART, AMEN BMA, AeA A a EY, PAT 
在 所 有 酒精 饮料 中 ， 对 它 的 了 解 却 可 能 是 最 少 的 。 


啤酒 的 法 律 定义 


听 酒 是 由 谷物 发 酵 而 成 的 饮料 ， 所 以 含有 酒精 成 分 。 很 多 人 以 为 
啤酒 是 用 “啤酒 花 ” 酿 成 的 ， 其 实 大 错 特 错 。 事 实 上 ， 啤 酒 花 的 成 分 只 
有 一 点 点 ， 它 的 角色 类 似 于 食物 起 锅 前 酒 上 的 香料 ， 只 是 用 来 画 龙 点 
青 而 已 。 醒 啤酒 看 起 来 好 像 很 滑 单 ， 却 有 非常 明确 的 法 律 定 义 ， 尤 其 
征 在 成 分 规定 方面 。 

公共 卫生 的 考虑 

啤酒 的 法 律 定义 看 起 来 有 点 狭 附 ， 其 实 与 由 来 已 久 的 公共 卫生 安 

全 有 关 。 以 前 的 稽查 机 关 必 须 您 昼 不 诚实 的 制造 商 ， 避 人 免 他 们 在 啤酒 


中 添加 盐 (让 人 喝 了 口 渴 并 且 想 喝 更 多 ) 、 劣 质 谷物 (市 省 成 本 ) 或 
精神 药物 (加 强 醉 酒 的 兴奋 感 ) 等 投机 取 巧 的 成 分 。 


谷物 麦芽 必须 占 全 部 干 性 原料 的 50% 以 上 


全 球 统一 的 定义 


水 、 麦 牙 、 啤 酒 化 ， 这 三 个 主要 成 分 原本 古 欧 洲 人 认定 的 啤酒 基 
础 ， 现 已 成 为 全 世界 认可 的 标准 ， 甚 至 被 视 为 不 可 违背 的 圭 泉 。 不 
过 ， 例 如 安第斯 地 区 的 奇 恰 (chicha) 玉米 酒 、 俄 罗斯 的 格 瓦斯 
(kvas) 黑 才 面包 发 酵 酒 ， 或 是 日 本 的 清 酒 (sake) ， 就 不 符合 这 一 
标准 。 如 果 所 有 老 祖宗 传 下 来 的 谷物 发 酵 钦 料 都 能 被 称 作 啤酒 ， 那 么 
世界 上 每 个 国家 都 有 目 己 的 啤酒 了 。 旅 行 、 贸 易 与 工业 盾 命 让 啤酒 流 
传 到 了 世界 各 地 ， 尤 其 是 皮尔 森 啤酒 (pils) 。 这 种 啤酒 最 早出 现在 19 
世纪 的 捷 殉 ， 如 今世 界 各 地 都 可 以 蝎 到 ， 例 如 至 有 盛名 的 老牌 酒 厂 皮 
IRRI (Pilsner Urquell) ， 或 者 美国 的 百 威 与 中 国 的 青岛 啤酒 都 属 
于 这 种 类 型 。 


风味 啤酒 


几 添 加 了 水 、 麦 牙 、 啤 酒 花 以 外 原料 的 啤酒 ， 均 属于 风味 啤酒 。 
加 入 香料 、 香 草 植物 、 水 采 、 蜂 蜜 等 “ 伍 料 ”， 能 为 啤酒 市 来 狐 鲜 的 滋 
味 与 丰富 的 发 次。 啤酒 醒 造 师 可 以 发 挥 无 限 的 想象 力 ， 配 出 来 的 啤酒 
也 可 能 极 好 或 极 兰 。 在 类 国 甚至 有 人 配 出 培根 风味 的 啤酒 呢 ! 


增 味 啤 酒 


加 入 水 采 糖 浆 等 该 缩 香 精 的 啤酒 称 作 增 味 啤酒 ， 这 种 做 法 近年 来 
相当 普遍 。 在 啤酒 当中 添加 水 条 或 其 他 香甜 的 味道 ， 可 以 吸引 不 爱 啤 
酒 百 味 的 消费 者 ， 目 的 目 然 是 为 了 扩展 啤酒 市 场 。 有 些 大 品牌 推出 添 
了 伏特 加 或 龙 碧 兰 香味 的 啤酒 ， 很 快 融 成 为 年 轻 人 的 派对 新 宠 。 


德国 修改 啤酒 法 律 


拜 欧 盟 所 赐 ， 现 在 在 德国 也 可 以 喝 到 添加 香料 的 其 他 国家 的 啤 
河 。2014 年 以 前 ， 德 国 的 啤酒 法 规 非 党 严格， 休止 酒 三 在 配 酒 原料 中 
添加 麦 李 与 啤酒 伦 以 外 的 成 分 ， 否 则 一 概 不 可 以 称 为 “ 啤 尊 ”。 德 国政 
府 的 用 意 在 于 保护 消费 者 :一 来 消除 啤酒 使 用 添加 物 的 疑虑 ， 二 来 保 
护 国内 啤酒 市 场 ， 避 免 与 不 守 规 矩 的 外 来 厂商 范 争 。 但 是 在 2014 年 
时 ， 欧 盟 法 院 认 为 德国 啤酒 税法 太 不 公平 ， 下 令 修改 。 现 在 樱桃 十 效 
啤酒 (gueuze) 也 能 以 “啤酒 ”之 名 在 德国 公开 销售 了 。 


醒酒 师 的 工作 


醒酒 师 的 工作 相当 复杂 ， 除 了 须 具 备 专 业 且 精准 的 醒酒 技术 与 产 
并 的 企业 管理 能 力 ， 更 需要 灵活 的 创意 与 原创 精神 。 


酿酒 师 是 何方 神圣 ? 


虽然 欧洲 有 些 大 学 提供 不 同 程度 的 啤酒 专业 课程 ， 从 大 学 本 科 到 
人 左 士 文 香 都 有 ， 事 实 上 很 多 酸 酒 师 都 有 工程 师 学 历 背 景 ， 尤 其 是 农业 
食品 加 工 专业 。 近 年 来 ， 业 余 配 酒 师 与 微型 啤酒 三 纷纷 涌现 ， 为 啤酒 
产业 带 来 一 番 新 气象 。 这 些 酸 酒 师 通 常 都 是 “不 务 正业 ”的 啤酒 爱好 
者 ， 通 过 书籍 或 网 站 目 学 ， 或 十 在 专业 酒 三 实习 ， 进 而 成 为 专职 的 酸 
酒 师 。 


酿酒 师 的 任务 
配备 师 的 首要 工作 是 设计 啤酒 配方 ， 大 致 包含 以 下 几 项 步骤 : 
适时 调整 水 量 
:决定 麦 牙 与 其 他 合 物 的 比例 
-确定 啤酒 人 花 的 品种 及 分 量 
-挑选 适合 的 酵母 菌株 
在 正式 大 量 配 制 前 进行 少量 的 配制 测试 


啤酒 配方 的 设计 来 目 酸 酒 师 独 一 无 二 的 灵感 ， 加 上 无 可 比拟 的 纯 
熟 技 术 ， 结 合 经 年 未 月 的 经 验 ， 才 能 本 造 出 个 人 风格 浓厚 的 佳 本 。 现 


在 更 发 明 出 许多 计算 机 程序 ， 从 精 选 啤酒 原料 束 开 始 计 算 ， 以 求 更 精 
确 地 预测 试 本 成 采 。 


酿 啤酒 ， 不 只 是 搅拌 而 已 


抄 拌 啤酒 是 配制 啤酒 的 核心 步 又 ， 日 复 一 日 精确 地 执行 重复 的 动 
作 ， 是 确保 啤酒 质量 的 关键 。 搅 拌 啤酒 的 过 程 大 约 只 需要 一 天 ， 但 发 
酵 会 持续 好 几 个 星期 ， 因 此 需要 定时 检查 发 酵 状 况 。 


除了 基本 的 本 造作 业 和 行政 工作 之 外 ， 酸 制 啤酒 通常 跟 税务 机 关 
的 天 系 也 相当 密切 。 从 业者 必须 如 实 记 隶 啤酒 的 酒精 含量 ， 作 为 课 征 
烟 酒 税 的 依据 。 男 外 ， 原 料 的 库存 与 产品 运送 等 管理 工作 也 是 不 容 名 
ALATA ° 


眼 酒 师 的 工具 
TPE) 


HATER RANA, RE, Ue 
水 与 麦芽 的 混合 液体 。 即 使 现在 专业 的 搅拌 模 都 附 有 机 械 装置 来 进行 
神圣 的 搅拌 步 又 ， 但 不 少 酿酒 师 仍然 偏好 老 祖宗 流传 下 来 的 木 制 搅拌 
PH o 


比重 计 


用 来 测量 麦芽 汁 的 糖分 含量 ， 通 过 显示 的 波 美 度 (*Be) 或 柏拉图 
BECP) ， 预 估 啤 酒 中 的 酒精 含量 。 


消毒 剂 


H TERREA AS a RS, A AE SP BR OR 
党 与 卫生 。 唯 一 能 在 啤酒 厂 内 繁衍 的 微生物 ， 只 有 了 酸 酒 师 精 挑 细 选 的 
醋 母 菌 。 在 每 次 本 酒 之 前 ， 必 须 以 适当 的 清 涪 药剂 消毒 所 有 了 酸 酒 右 
具 ， 不 仅 是 为 了 确保 卫生 ， 也 是 为 了 确保 啤酒 的 质量 。 


温度 计 


Be HHT Li BES FACE TR EEA Mo FEA EE CHEE , 
必须 将 温度 控制 在 62%C 一 72°C ， 酶 才能 将 淀粉 转化 为 糖 。 男 一 方面 ， 


FITRIA, RAR EE PEE AN, Pe LC Be a a E 
持 在 最 佳 状态 。 


酸 啤 酒 的 步骤 


不 管 是 酿 制 20 升 还 是 2000 升 的 啤酒 ， 方 法 永远 只 有 一 种 。 
1.48% 


利用 机 妖 深 絶 , RFRA ICEBAR o 


2. 糖 化 


将 俗 


称 麦 芽 奖 的 麦芽 与 水 加 热 大 约 1 小 时 ， 达 到 64°C 一 67%C 时 ， 
麦 牙 中 的 酶 会 


开始 把 淀粉 转化 成 单 糖 、 双 糖 、 麦 芽 三 糖 等 。 本 酒 师 必 


DFE FS HL te Lia BA DRRR o 


3. 过 滤 〈 洗 模 ) 


AA RIVE RIE AIT, BUA RE), R 
BOA RAH OD o LOR RS, A A HAE IK BI 
做 饲料 。 


SE 


大人 人 大 人 人 WU 人 人 人 人 人 大 三 三 
ooeoooooeoeoesoo@eeeeweooegdeoeoeespooeeeeoweewbeoe > 
の の の の の の の の の の の の 09GQOoiO ゆ p の OOGQQoioio ゆ の OO の 0GQOooloPpP の 9 
の の ひひ の の の の の ひび の の の の ひひ の 9 の の の の で の も ひひ の の 9 ぐず の @ の の の 
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の re 3 っ ea z 
0000000000000000 000000000000009 
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の の の ゆ の の の ひで つの ひひ の の ひ の ひ の の ひひ の の の の の ひつ の ひひ の ひ の 9 の の ひひ の の ひ の OO の の の @ の 
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の の の の の の の の の の の の の の の の の の の の の の の の の の の の の の の の の ひ の の の の の 
さる の の る の の の ひひ の ひひ の の の ひ ゆ の の の の の の の の の の さ ひ の ⑨ の の の ひひ の る 


4. 煮 沸 


HAA BEATA, IAA VADER AGH RAMSE 
此 时 加 入 啤酒 花 ， 增 添 苦味 与 香气 。 


5. 冷 却 


为 了 避免 麦芽 并 感染 细菌 或 其 他 微生物 ， 必 须 迅 速 降温 至 25”C 以 
Fo 


TTT 


6. 发 酵 
确认 麦芽 计 维 持 在 适合 的 刘 度 ， 然 后 投入 酵母 ， 开 始 进行 发 酵 。 
酵母 会 分 解 单 糖 并 产生 酒精 、 二 氧化 碳 及 酯 类 (香気 分 子 ) 。 发 酵 一 
段 时 间 后 ， 可 以 让 啤酒 的 风味 更 加 成 熟 。 


7. 干 投 啤酒 花 


啤酒 花 里 某 些 非常 脆弱 的 香气 分 子 ， 会 在 发 酵 过 程 中 被 高 温 挫 
贤 。 为 了 茶 取 出 这 些 细微 的 香味 ， 酸 酒 师 会 在 发 酵 过 程 结 束 后 重新 深 
入 啤酒 伦 ， 数 星期 后 再 将 啤酒 小 瓶 。 


麦芽 


啤酒 和 它 的 表亲 威士忌 ， 两 者 最 主要 的 成 分 都 是 麦芽 。 
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BEBE ( 种 皮 ) 
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上 皮层 


胚芽 


发 麦 前 胚乳 


淀粉 类 


EREA 一 


He 
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为 什么 要 发 麦 9 


合 物种 子 的 原始 状态 相当 坚硬 ,含有 结实 饱满 的 淀粉 ， 以 储备 未 
来 发 芽 所 需 的 富 养 。 种 子 是 植物 主要 的 繁殖 侣 官 ， 必 须 能 够 藏 在 土 里 
度 过 漫长 的 冬天 ， 必 要 时 甚至 得 挨 过 好 几 个 寒暑 。 当 春 临 大 地 ， 种 子 
Pah SK, FRM AC. SRT, TRS aR PE, ARSE Te 


宗 接 代 。 


发 麦 前 的 胚乳 发 麦 后 的 胚乳 


能 够 顺利 发 芽 的 麦子 ， 等 于 通过 了 考验 。 啤 酒 最 党 使 用 的 是 大 
麦 ， 但 任何 谷物 都 可 以 进行 “发 麦 "的 步骤。 至 于 为 什么 要 发 麦 ， 这 个 
在 农业 出 现 之 前 就 被 发 明 的 技术 ， 为 的 是 将 种 子 的 营养 提升 到 最 大 
值 。 而 为 了 维持 酿 制 啤酒 的 质量 ， 发 麦 工匠 将 会 依循 严谨 的 流程 来 处 
理 需要 发 芽 的 谷物 。 


谁 来 负责 发 麦 9 


在 19 世 纪 ， 大 型 啤酒 上 一同 在 目 家 进行 发 麦 程序 ， 直 到 后 来 被 工 
业 化 的 大 型 发 麦 厂 取代 。 现 今 发 麦 工业 由 大 集团 主导 ， 人 负责 生产 全 球 


ARK] MEIR, BRENT, TERI TAA 
类 配方 。 不 过 也 有 一 些 醒酒 师 或 农民 选择 以 目 己 的 方式 让 谷物 发 杰 ， 
好 让 酿造 出 来 的 产品 更 能 呈现 当地 的 风土 特色 。 微 型 发 麦 厂 的 发 展 也 
相当 值得 注意 ， 写 们 提供 给 当地 啤酒 三 的 麦芽 大 都 来 目 当地 种 植 与 收 
割 的 有 机 农作物 。 
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2 一 3 大 


将 大 麦 浸泡 在 温水 中 ， 慢 慢 吸 饱 水 分 ， 让 麦 粒 膨胀 至 原来 的 两 倍 
大 。 


2. 发 芽 


4 一 6 天 


大 麦 中 的 豚 芽 次 区 醍 井 映 化 , 形成 側 根 , 也 就 赴 移 状 的 根 e PFL 
FF AAA HELE Sei Zo, 笑 放 淀 粉 , MEET E oct AT Be ty Be 
则 会 将 淀粉 转化 成 糖 。 


3. 烘 干 


EAC FA 2 LT, EC 50°C 的 热 空 气 将 其 烘 干 ， 
让 发 芋 程 序 停 止 并 稳定 谷物 状态 。 接 着 急速 升温 至 120%C ， 将 麦芽 上 
色 并 烘 出 香气。 即使 是 单一 品种 的 大 麦 ， 发 麦 工匠 也 可 以 通过 改变 干 
燥 的 时 间 、 温 度 和 湿度 ， 生 产 出 各 种 颜色 和 香气 的 麦 车 。 


4. 除 根 


BRCA SICA AIRE, ERACE TL BCR 20K 
左右 。 BBL TE BUN Be A) PATE ILE ° 


来 自 同一 种 大 麦 的 不 同 麦 芽 


浅 色 麦芽 


以 不 超过 85°C 的 低温 烘焙 ， 蚜 合 尝 粉 酶 ， 味 道 清淡 。 


烘 干 类 麦芽 


接近 110C 噩 瘟 烘 干 ， 具 有 类 似 烤 吐 司 、 面 包 或 饼干 的 烘焙 香 


A 


焦 糖 麦 芽 


只 要 将 温度 和 湿度 控制 得 宜 ， 麦 村 中 的 糖 束 可 以 形成 结晶 ， 产 生 
厚实 的 风味 和 甜 味 。 


烘 烤 类 麦芽 


以 蜗 于 130°C 的 温度 烘 烤 ， 使 麦 牙 具备 咖啡 或 巧克力 的 香气 ， 并 
带 有 一 丝 深 味 。 


谷 物 
谷物 之 于 啤酒 的 重要 性 ， 相 当 于 酿 制 葡萄 酒 的 葡萄 ・ 


谷物 是 啤酒 的 基石 


合 物 的 主要 成 分 古 尝 粉 。 演 粉 是 多 糖 ， 在 糖化 过 程 中 会 转化 为 单 
糖 ， 然 后 在 发 酵 过程 中 转化 为 酒精 。 欧 美 啤酒 的 主要 原料 为 大 麦 ， 
为 取得 容易 、 价 格 便 定义 易于 酿 造 ， 其 次 是 小 麦 ， 在 日 耳 曼 系 的 啤酒 
BU WL RIT KR, 有些 传 统 配方 会 添加 其 他 已 发 车 或 未 发 村 的 谷 
物 ， 增 添 特色 风味 。 
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啤酒 办 的 谷物 天 后 ， 也 是 人 类 历史 上 最 古老 的 耕种 作物 ， 来 目 土 
耳 其 的 安 纳 托 利 亚 高 原 ， 至 今 从 挪威 至 马里 共和 国都 能 看 到 筷 的 踪 
迹 。 大 麦 的 淀粉 仿 量 高 ， 和 蛋白 质 舍 量 低 ， 坪 酸 制 啤酒 的 理想 选择 。 目 


前 ， 最 常用 来 酸 制 啤酒 的 品种 古 二 校 大 麦 。 
小 麦 


小 麦 是 某 些 日 卫 曼 系 啤 酒 的 主要 原料 ,例如 人 德 式 小 麦 啤酒 
(Weizen) 。 对 于 一 般 以 大 麦 为 原料 酿 制 的 啤酒 来 说 ， 小 麦 是 很 棒 的 
辅助 原料 ， 可 以 增添 啤酒 的 酸度 与 清爽 口感 。 
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过 去 只 有 某 些 传统 配方 使 用 黑 麦 ， 其 细致 的 蔷 香 味 现在 重新 获得 
酸 酒 师 的 青睐 。 俄 罗斯 和 马克 三 流行 的 低 酒精 钦 料 格 瓦斯 ， 束 古 以 黑 
麦 面包 发 酵 而 成 。 


在 配 方 中 加入 燕 麦 , BT LAP OR RHR A FS MR, RRB ee 
oi EE, PUES THY (oatmeal stout) ° 


古老 谷物 强势 回归 


20 世 纪 的 农作物 种 类 ， 通 稼 要 符合 工业 化 生产 的 标准 ， 虽 然 产量 
极 高 ， 却 难以 兼顾 质量 与 风味 的 独特 性 。 随 着 精 配 啤 酒 的 复苏 ， 人 们 
对 于 啤酒 的 风味 比 以 前 要 求 更 高 ， 一 群 爱好 者 遂 投 入 到 古老 谷物 的 演 
育 ， 尤 其 是 那些 饱 人 香气 的 品种 。 抢 手 的 传奇 品种 一 一 马 瑞 斯 奥 特 大 
麦 (maris otter) 就 是 其 中 之 一 ， 在 消失 了 几 十 年 后 ， 它 终于 在 严格 兰 
北部 重 新 繁 育 成功 
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EXEH AKANE RIRZ—, 味道 呈 中 性 , 面 且 比 其他 谷 物 
便宜 。 在 哥伦布 发 现 新 大 陆 之 前 ， 中 南美 洲 的 人 早已 开始 了 用 玉米 本 
制 奇 恰 酒 这 种 传统 饮料 。 如 今 北 美的 啤酒 大 厂 会 用 玉米 取代 部 分 麦 
芽 ， 酿 制 出 美式 拉 格 啤酒 (lager) 。 


米 


FAS AA ASR il PTS, EEK m a OR EA He 
来 源 。 在 酸 制 时 加 入 米 的 啤酒 ， 入 口 会 带 来 干 深 感 ， 同 时 能 突显 其 他 
成 分 的 特色 ， 例 如 啤酒 花 的 香气 。 
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便 被 开发 了 新 用 途 : 
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高 
代 麦 芽 用 来 酿 制 无 获 质 的 啤酒 。 西 非 的 传统 多 罗 洒 (dolo) 和 中 国 的 


目 从 
F aie tie LA 
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梁 为 主要 原 


=] 
[可 


源 目安 第 新高 原 , 一 般 木 本 科 谷 物 不 同 , BT ORE 
物 ”・ REI Mam, 因 面 在 西 方 世界 大 力 流 行 ・ 宅 可以 用 来 酸 制 味 
道 特性 与 小 麦 啤酒 相似 的 无 敬 质 啤酒 。 


啤酒 花 


不 少 人 以 为 啤酒 是 “啤酒 花 的 半 "， 其 实 啤酒 花 的 比例 不 到 啤酒 成 
分 的 百 分 之 一 。 


啤酒 花 不 是 人 花 


(~ y 


EE AE 244 ERE, E KERAMA E E SESE ERE Ul E 
地区 , FERAL, ARB HTH A, ee A 
槽 刀 留 下 来 的 © EEIE a WHE IME Fe RA RAR EL, SE MEE YR BY SCR 
上 ， 可 以 长 到 十 多 米 高 。 它 的 肉 花 和 雄花 分 别 长 在 不 同 的 植株 上 ， 只 
有 上 肉 株 的 果实 能 用 来 本 啤酒 。 


啤酒 化 与 大 麻 一 家 末 


啤酒 花 与 大 有 矿 同 属于 大 矿 科 家 族 ， 大 麻 有 可 以 独立 支撑 的 又 ， 啤 
酒 伦 则 需要 擎 附 在 其 他 物体 上 。 事 实 上， 人们 种 植 这 两 种 作物 都 是 为 


THIF RETE ° KAMERA WARK M (THC) ， 是 众 所 周 
知 的 精神 釣 物 , 啤酒花 则 富 含 q 酸 ， 可 以 为 啤酒 从 来 非凡 的 和 百味 。 只 需 
要 喝 一 瓶 酒精 度 2% 的 啤酒 (例如 Daniel Thiriez 啤酒 三 的 Petite 
Princesse) ， 或 一 瓶 无 醇 但 含有 大 量 a 酸 的 啤酒 (例如 Brewdog 啤 酒 厂 
的 Nanny State) ， 怠 能 明白 啤酒 花 的 威力 。 此 外 ， 啤 酒 花 与 大 麻 不 仅 
是 天 然 的 防腐 剂 ， 而 且 都 具有 镇 静 作 用 ， 能 放松 肌肉 ， 早 在 数 千 年 前 
焉 被 应 用 于 传统 医学 上 。 


AE AYE TK 
酿 啤酒 的 “ 花 ” 


花 轴 HE ) 一 。 


小 苞 片 - SE A 
WERE A ——————— アジ ş 
蛇 麻 腺 - [一 2 

蛇 麻 腺 含有 ( \ 
树脂 与 精油 


从 7 月 开始 ， 啤 酒 花 的 花序 会 被 由 叶片 变形 而 成 的 “ 奋 片 ”覆盖 。 如 
果 整 个 夏天 的 雨水 与 阳光 相当 平均 ， 啤 酒 论 的 果实 最 后 会 长 成 漂亮 的 
锥 形 。 上 峻 株 的 花 奋 内 包 藏 着 一 种 叫 作 蛇 麻 腺 的 腺 体 ， 会 分 泌 树 脂 和 精 
油 ， 原 本 是 为 了 吸引 昆虫 授粉 ， 现 在 也 吸引 了 啤酒 本 造 师 。 啤 酒 花 的 
百味 分 子 a 酸 ， 有 助 于 增添 风味 和 保存 啤酒 ， 精 油 则 可 以 让 啤酒 具备 果 
香味 和 人 花香 味 。 
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成 长 欣欣 向 荣 


啤酒 花 适合 温和 的 气候 及 透气 民 好 的 土壤 。 栽 种 者 于 2 月 埋 下 根 又 
(EEIZ) ， 大 约 4 月 开始 冒 芽 。 蹄 出 地 面 的 幼 蔡 上 会 长 出 有 3 
一 5 枚 叶 拆 的 叶子 ， 让 人 联想 到 葡萄 腾 ， 接 着 它 会 区 上 专 为 其 准备 的 长 
铁丝 ， 尺 情 伸展 缠绕 于 木 柱 之 间 。 到 了 6 月 成 长 期 ， 啤 酒 花 一 天 能 长 30 
EX, KKR S KAX ° 


雌 株 果実 収 成 


啤酒 化 和 葡萄 一 样 在 9 月 收成 。 以 前 收成 期 一 到 ， 必 须 请 一 批 临 时 
工 抓紧 采 收 ， 闻 勤 地 用 双手 采摘 长 满 尖 刺 的 有 果实。 现在 人 力 成 本 高 ， 
转 而 使 用 收割 机 将 整 株 啤 酒 花 收 割 ， 再 利用 机 喜来 分 离 果实 与 核 叶 。 
采 收 下 来 的 果实 经 过 干燥 后 迅速 包 痛 ， 以 确保 最 佳 保存 状态 。 一 株 啤 
酒 伦 一 年 收成 一 次 ， 可 连续 开花 结 采 十 多 年 。 
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啤酒 花 特殊 的 味道 


啤酒 花 最 初 的 用 途 是 保存 啤酒 ， 其 中 的 a 酸 具有 抑 菌 作用 ， 并 非 杀 
死 细菌 和 其 他 微生物 ， 而 是 阻止 它们 繁 苞 ， 以 利于 长 期 储存 啤酒 。a 酸 
有 强烈 的 藻 味 ， 能 刺激 味 著 。 当 人 的 味 荤 第 一 次 与 否 味 相遇 ， 会 本 能 
地 产生 厌恶 ， 这 是 很 正常 的 反应 ， 也 是 人 类 演化 的 一 部 分 一 一 大 自然 
中 的 许多 有 每 植物 都 带 有 昔 味 ， 我 们 的 祖先 学 会 了 避 开 这 种 味道 以 免 
中 毒 ， 这 种 反应 也 残 一 直 留 存在 我 们 体内 。 但 是 不 用 担心 ， 啤 酒 花 并 
没有 毒 。 有 些 人 一 夫子 都 无 法 接受 音 味 ， 但 大 多 数 人 可 以 通过 慢 慢 训 
练 ， 提 高 容忍 杏 味 的 门槛 ， 最 终 能 够 愉悦 地 享受 百味 。 此 外 ， 几 厅 腺 
产生 的 丰富 精油 ， 令 人 联想 到 水 果 或 草本 植物 的 香气 和 味道 (根据 啤 
酒 花 的 品种 而 异 ) ， 让 啤酒 的 味道 更 丰富 。 国 际 香 度 值 (International 
Bitterness Unit， 缩 写 为 IBU) 即 是 测量 啤酒 花 和 啤酒 的 x 酸 含量 的 ， 同 
时 也 用 来 界定 啤酒 的 知味 程度 。 


p 


TE A] LIAN 


j 


Bal Ft YE KK, 


是 天 然 的 防腐 剂 


啤酒 工业 的 新 挑战 


在 过 去 30 年 内 ， 啤 酒 工业 一 直 处 于 动荡 局 面 。 小 而 美的 精 本 啤酒 

三 纷纷 涌现 ， 它 们 会 在 啤酒 中 加 入 大 量 啤 酒 花 ， 比 传统 拉 格 啤酒 还 要 
多 很 多 。 它 们 也 偏好 由 人 研究 中 心 开发 出 来 的 具有 更 细致 独特 香气 的 新 
品种 啤酒 伦 。 例 如 从 20 世 纪 70 年 代 开 始 束 相当 受 欢 迎 的 卡 斯 卡特 
(cascade) 啤酒 化 ， 因 其 葡萄 柚 的 浓郁 香气 而 闻名 ; 美国 加 利 福 尼 亚 


州 的 Sierra Nevada yA) 束 用 这 种 啤酒 花 本 出 了 第 一 批 美 式 印度 淡色 
艾 尔 啤酒 (India Pale Ale, IPA) cles 促使 栽种 者 更 积 
极地 培育 僵 利 价值 更 高 的 新 品种 啤酒 花 。 全 球 各 大 人 研究 中 心 也 摩 拳 探 
掌 ， 争 相 人 研发 带 有 强烈 香气 的 新 品种 。 这 种 热情 的 必然 结果 ， 就 是 必 
须 不 断 开 虹 土地 来 种 植 啤 酒 花 以 满足 不 断 发 展 的 啤酒 业 和 需求 。 


啤酒 花 果 实 与 啤酒 伦 粒 


采 收 后 的 啤酒 花 雌 株 果 实 会 立即 拿 去 烘 干 ， 再 压缩 成 啤酒 化 粒 ， 
方便 长 期 剑 存 。 干 燥 的 采 实 会 被 机 郁 孔 得 粉碎 ， 再 压缩 成 细 长 条 颗 
粒 。 这 样 做 可 以 减少 体积 ， 便 于 库存 ， 醒 造 时 也 能 方便 过 秤 。 


啤酒 化 的 用 放 


名 称 a 酸 产地 香味 特色 啤酒 风格 


ERRA rar pag ce 6 皮尔 森 、 拉 格 、 
ee ae 1.5% 2.5% 阿尔 萨 斯 (法国) 香料 、 木 质 、 草 本 
ISTRAL 6.5% 8.5% 阿尔 萨 斯 (法 国 ) BERF, KR | AIA 18, SHI 


哈 尔 陶 密 特 勒 哈 7 
HALLERTAU 3% 5% 巴伐利亚 (德国 ) 细致 香料 、 柑 柱 人 白 啤酒 、 
MITTLEFRUH 5e 


10%—12% 俄 勒 网 (美国 ) ara. 热带 水 果 印度 淡色 艾 尔 


ee 11% —16% 澳大利亚 Re. eR 淡色 艾 尔 、 印 度 淡色 艾 尔 


7K 


啤酒 成 分 有 九 成 是 水 。 水 看 似 低 调 不 起 眼 ， 却 是 影响 啤酒 质量 的 
关键 。 


水 是 啤酒 的 基础 


从 发 麦 、 搅 拌 到 冷却 ， 这 些 步 又 都 需要 用 到 水 。 要 酿造 1 升 的 啤 
酒 ， 必 须 使 用 将 近 10 升 的 水 ， 因 此 水 的 质量 极为 重要 ， 而 质量 首先 取 


决 于 水 分 子 的 化 学 平衡 。 水 最 主要 的 特征 是 含有 矿物 质 WRAAE ` 
氧化 物 、 钙 、 镁 和 硫酸 盐 等 ) ， 啤 酒 的 质量 则 受到 水 中 人 矿物 质 比 例 的 
影响 ， 稍 微 过 量 或 不 足 都 会 影响 洗 粉 酶 跟 酵 母 的 作用 ， 导 致 产生 “不 正 
确 ” 的 味道 。 不 过 倒 不 用 太 担 心 潜在 的 生物 污染 危机 ， 因 为 水 中 的 微 生 
物 会 在 本 造 过 程 中 被 破坏 掉 。 


水 质 会 影响 啤酒 味道 


> 


Pas: 


— る 9 


mi 


水 源 好 的 地 方 ， 通 常 也 会 生产 好 酒 ， 例 如 捷克 的 皮尔 森 市 
(Plzeň) 。19 世 纪 时 ， 当 地 的 啤酒 商 聘 请 来 自 巴 伐 利 亚 的 酿酒 师 ， 利 
用 当地 的 景 水 酿 制 出 全 世界 第 一 杯 “ 金 色 啤酒 "， 人 们 称 之 为 皮尔 森 啤 
酒 (pils 或 Pilsner) ， 成 为 日 后 畅销 全 球 的 啤酒 类 型 之 一 。 英 国 的 波 顿 
(Burton upon Trent) 以 密集 的 啤酒 酿 制 三 闻名 ， 穿 过 地 下 石 富 层 的 河 


KEAMER, A BAT OR SRE ERTL, LER OCT VIR ESC OR 
iH (pale ale) AZIR ° 


水 是 啤酒 的 基础 


从 前 ， 酿 酒 师 要 配合 水 质 的 特性 来 选择 合适 的 啤酒 风格 。 随 着 工 
乙 与 化 学 的 进步 和 发 展 ， 情 况 有 了 很 大 的 改变 。 现 今 ， 大 多 数 的 啤酒 
三 都 取 用 目 来 水 系统 所 供应 的 水 ， 至 少 安全 性 与 质量 管控 都 不 需要 担 
心 。 酿 酒 师 会 再 根据 水 的 结构 ， 使 用 不 同 的 方法 改变 水 中 的 矿物 质 成 
分 ， 借 此 改善 水 质 。 例 如 使 用 活性 痰 过 滤 避 消 除 目 来 水 的 氧 味 和 水 管 
中 的 异味 ， 或 是 加 入 乳酸 或 磷酸 来 降低 水 的 酸 碱 值 。 


世界 知名 啤酒 城市 及 其 水 质 特性 


城市 都 柏林 城市 波 顿 城市 慕尼黑 城市 皮尔 森 
啤酒 风格 世 涛 啤酒 风格 印度 淡色 艾 尔 啤酒 风格 梅 尔 森 型 啤酒 啤酒 风格 皮尔 森 
5 镁 | 碳酸 盐 5 镁 | 碳酸 盐 5 镁 | 碳酸 盐 5 镁 | 碳酸 盐 
118 4 | 319 325 24 | 320 76 18 152 10 3 | 3 
硫酸 盐 | 钠 | 気 硫酸 盐 | m | a 硫酸 盐 | ih Ej 硫酸 盐 | 钠 | a 
5A 12 | t9 820 54 | 16 10 5 2 4 a. |4 
单位 : ppm 


| | 


参考 数 据 : 《如 何 酿造 》， 约 翰 : 帕 尔 默 (How to brew, John Palmer) 


以 烘 烤 麦芽 软化 水 质 


一 般 来 说 ， 啤 酒 的 风味 会 受到 当地 水 质 的 影响 。 例 如 都 柏林 的 水 
富 合 碳酸 氧 盐 ， 这 个 碱 性 介质 会 阻碍 酶 的 功能 ， 不 仪 无 法 将 淀粉 成 功 
转化 为 糖 ， 还 会 从 麦 壳 中 浸出 涩 口 的 酚 类 和 单 守 ， 让 啤酒 具有 令 人 不 
悦 的 口感 。 在 “修正 ”水 质 的 技术 出 现 之 前 ， 酿 酒 师 发 现在 酿酒 时 加 入 
少量 的 烘 烤 麦 芋 能 避免 啤酒 出 现 “ 异 样 " 的 味道 。 束 技术 方面 来 说 ， 烘 


烤 过 的 谷物 表皮 能 降低 水 的 酸 碱 值 。 天 纵 英 才 的 都 相 林 醒酒 师 深 知 利 
用 当地 水 质 的 缺陷 来 突显 烤 麦 芽 的 理气 ， 醒 出 风味 非凡 的 世 涛 啤 调 。 


酵母 


酵母 旦 一 种 单 细胞 真 戎 ， 跟 我 们 常 吃 的 香菇 一 样 属于 真菌 家 族 ， 
它 能 将 麦 车 计 当 中 的 糖分 转化 为 酒精 和 二 氧化 丰 ， 并 为 啤酒 增添 特殊 
风味 。 
酿酒 的 神秘 成 分 


没有 醇 苹 下 无 法 制作 发 酵 饮 料 ， 然 而 这 个 酸 酒 不 可 或 缺 的 元 素 一 
直 都 非 营 神秘。 以 前 的 配 酒 师 会 收集 发 酵 槽 顶端 那 层 厚 厚 的 泡沫 ， 称 
作 “ 高 泡 ” (krausen) ， 放 入 下 一 批 啤酒 的 发 酵 槽 中 ， 只 是 他 们 并 不 清 


楚 这 个 操作 的 和 意义。 酵母 的 种 类 非常 多 ， 在 生物 学 上 被 归 类 在 真菌 
界 ， 是 单 细 胞 的 有 机 物 。 用 来 酿 啤酒 的 酵母 称 为 啤酒 酵母 

(saccharomyces cerevisiae) ， 也 有 人 形容 它们 是 “会 吃 糖 并 且 制 造 啤 
酒 的 菌 类 ”。 


工作 中 的 酵母 


っ 
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fay RU, BRITA Ee RRR RELA BRIT, th ee TCT 
PIA ° WEA EAR POE, 井 始 繁殖 , ESC RABE 
中 狂欢 大 吃 几 个 星期 ， 尽 情 否 噬 麦 芽 汁 中 的 可 发 醇 糖 GREE > 7 2 


糖 等 糖 类 ) 。 吃 完 之 后 会 产生 有 机 废弃 物 酒精、 二氧化碳) 和 香气 
分 子 ， 例 如 带 有 果 香 味 的 酯 类 或 辛 香味 的 酚 类 。 


醇 母 的 培养 


从 前 ， 配 酒 师 从 将 近 一 千年 前 流传 下 来 的 单一 酵母 品种 ， 培 育 出 
多 种 具有 不 同 特性 的 酵母 菌株 。 有 些 酵母 能 产生 独 具 一 格 的 芳香， 有 
些 本 喘 味道 偏 中 性 ， 有 些 则 以 耐 得 住 高 酒精 浓度 取胜 。 现 在 ， 不 少 啤 
酒会 目 行 研发 独一无二 的 酵母 画 株 ， 设 立 实 验 室 进行 分 机 和 质量 管 
控 。 不 过 大 多 数 的 啤酒 厂 仍 倾 癌 与 专业 的 实验 室 合 作 ， 这 些 实验 室 能 
提供 数 百 种 不 同类 型 的 酵母 。 


敏感 的 酵母 


根 酒 対 , WIth] ESF A BEY Jit Bt ae ARR o EATER EAN , 
REAL AT BE EE ae, 賠 起 来 像 指 甲 油 或 火 箇 燃料 都 有 可 
能 ! 不 恨 的 发 酵 环境 也 会 让 发 酵 过 程 提 早 结束 ， 导 致 啤酒 难以 入 口 。 
此 外 ， 为 了 避免 病原 体 污染 ， 卫 生 条 件 一 定 得 摊 在 第 一 位 。 酸 酒 师 赁 
着 知识 和 多 年 积 素 的 经 验 ， 挑 选 与 心目 中 啤酒 风格 相符 的 酵母 菌株 ， 
并 根据 酵母 的 新 陈 代谢 能 力 提供 适当 的 发 酵 条 件 (尤其 是 温度 ， 让 
酵母 心甘情愿 地 好 好 工作 。 


酿 葡萄酒 与 做 面包 过 程 的 啤酒 醇 母 
现在 大 家 用 来 做 面包 的 酵母 ， 其 实 源 目 啤 酒 醉 母 菌株 。 以 前 ， 酸 
酒 师 会 将 沉 省 在 啤酒 槽 捅 部 的 醇 母 糊 卖 给 面包 师 传 。 同 样 的 道理 ， 酵 
母 与 面团 结合 时 ， 会 吃 挥 面团 中 可 利用 的 糖分 ， 产 生 二 氧化 碳 让 面团 


膨胀 。 此 外 ， 啤 酒 酵母 的 发 酵 事业 还 延伸 到 了 葡萄酒 产 业 。 如 采 和 葡萄 
酒 农 使 用 人 工 培育 的 商业 酵母 来 醒酒 ， 那 惑 是 啤酒 酵母 的 亲戚 在 执行 
发 酵 任 务 。 


发 酵 还 古 下 层 发 酵 ? 两 者 的 不 同 之 处 在 于 使 用 的 酵母 种 类 不 
是 区 分 艾 尔 (ale) 与 拉 格 (lager) 两 大 啤酒 阵营 的 标准 。 


ERA 


使 用 传统 的 啤酒 酵母 ， 酿 出 来 的 啤酒 带 有 水 果 或 香料 等 特殊 气 
味 ， 酒 体 较 厚 实 ， 酒 精 含 量 可 高 达 12%， 最 佳 饮 用 温度 为 6C 一 
12°C。 喜 格 鲁 一 撒克逊 人 称 这 种 啤酒 为 艾 尔 ， 也 就 是 英文 中 “啤酒 ”的 
古 词 。 


PERE 


ETA 


使 用 葡萄 计 酵 母 ， 进 行 低温 长 时 发 酵 ， 不 易 变 质 ， 适 合 大 规模 生 
产 ， 从 19 世 纪 开 始 受到 啤酒 工业 青睐 。 这 种 方式 醒 的 啤酒 叫 作 拉 格 ， 


源 目 徳 文 lagem CRNA) ° ASAIO RIK RRR, NS ee 
低 , BOREL, ZAF ST ea RAE H T e 


1. 细 胞 分 裂 
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2. 发 酵 
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的 厚 厚 泡沫 ， 称 作 高 泡 。 


3. 熟 成 


STORED, BPRS eR RSS, ee) AW, 使 
啤酒 风味 更 为 细致 。 代 谢 完成 的 酵母 菌 会 逐渐 死去 或 进入 睡眠 状态 ， 
沉淀 于 啤酒 权 抵 部 。 这 时 啤酒 已 差不多 完成 ， 可 以 准备 狠 瓶 了 。 


其 他 的 发 酵 好 和 儿 手 


酵母 家族 (saccharomyces) 是 发 酵 狂欢 节 的 女王 ， 某 些 特定 的 微 
生物 也 是 炒 热 发 酵 气氛 的 高 手 。 


酒 香醇 母 家 族 Brettanomyces 


这 类 野生 酵母 通常 存在 于 水 采 表 诺 ， 主 要 用 于 配制 比利时 的 百 兹 

(gueuze) 与 兰 比 克 (lambic) 啤酒 ， 可 以 产生 独特 的 味道 与 酸味 。 使 

用 酒 理 酵母 的 啤酒 ， 在 经 过 漫长 的 发 酵 之 后 ， 口 感 和 味道 都 会 变 得 具 
有 更 多 可 能 性 ， 能 够 保存 数 年 甚至 数 十 年 。 


乳酸 杆菌 Lactobacillus 


BUNA AEP eh ey FURIA, SER A SR ale Wo 7 A 
iim, SebekRReeNABHSZ— o ha, MIA RD 
乳酸 杆菌 会 “破坏 ?啤酒 的 风味 ， 不 过 随 看 酸味 啤酒 强势 回归， 大 家 对 
它们 又 重 拾 信心 。 无 论 如 何 ， 利 用 乳酸 杆菌 发 酵 一 定 要 小 心 ， 失 欣 的 
MA EIMERT ELKE IRE o 


醋酸 杆菌 Acetobacter 


醋酸 杆菌 币 以 采 蝇 为 传播 媒介 ， 会 使 食物 产生 具有 醋 味 的 乙酸 乙 
醋 ， 大 部 分 时 候 会 让 人 们 以 为 食物 坏 挤 了 。 其 实 只 要 好 好 管控 ， 酯 酸 
杆菌 能 赋予 古 效 、 兰 比 区 和 其 他 木 桶 熟 成 的 啤酒 非常 经 典 的 风味 。 


糖分 与 香草 植物 


酸 啤 酒 时 ， 没 有 义务 一 定 得 遵守 合 物 配 啤 酒 论 的 “一 夫 一 妻 制 ”。 


在 配方 中 加 入 其 他 原料 ， 可 使 配制 过 程 更 活泼 ， 赋 了 予 啤酒 更 丰 训 
的 味道 。 


糖 


简单 又 便宜 的 原料 ， 主 要 功能 是 提高 酒精 含量 。 一 般 的 糖 (其 糖 
或 葡萄 糖 ) 不 会 留 下 仕 味 道 , 因 此 若 使 用 帯 有 焦 糖 香気 的 糖 , 例 如 
冰糖 或 红糖 ， 应 该 会 很 有 趣 。 同 样 地 ， 蜂 蜜 里 的 糖 也 可 以 发 酵 。 酿 酒 
师 会 优先 使 用 香气 明显 的 蜂蜜 ， 使 啤酒 市 有 人 花香 的 尾 前 。 


木 桶 熟 成 


高 户 时 代 的 工匠 发 明 木 桶 后 ， 它 束 变 成 了 闭 啤 酒 的 “御用 ” 容 妖 ， 

一 装束 是 好 几 个 世纪 ， 直 到 20 世 纪 才 被 金属 酒 桶 取代 。 最 近 木 桶 再 度 
流行 ， 被 用 于 3 一 10 年 的 啤酒 熟 成 作业 ， 重 点 是 为 了 让 啤酒 吸收 术 桶 的 
香气 : 法国 橡 木 桶 有 香草 与 香料 风味 ， 美 国 橡木 桶 则 带 有 椰子 与 花香 
的 味道 。 使 用 回收 橡木 桶 来 熟 成 啤酒 极为 常见 ， 残 留 在 橡木 桶 中 的 气 
味 能 赋予 啤酒 新 的 风味 。 例 如 酿 制 干 虽 、 威 士 忌 或 波 本 威士忌 的 酒 桶 
带 有 圆润 温暖 的 气息 ， 能 让 帝国 世 涛 啤酒 (imperial stout) 风味 更 完备 
出 色 。 和 葡 列 酒 桶 通 第 会 带 有 微生物 ， 这 些微 生物 会 继续 在 啤酒 中 发 
育 ， 产 生 独 特 的 果 味 和 酸度 ， 例 如 佛 兰 德 斯 红色 酸 啤酒 (Flanders red 
ale) 。 
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香料 与 香草 植物 


盐 、 新 鲜 坚果 、 咖 啡 ,啤酒 的 添加 物 充 满 无 限 可 能 。 有 些 本 酒 师 
仿效 上 古 法 ， 模 仿 人 们 在 开始 使 用 啤酒 花 本 酒 之 前 ， 在 啤酒 中 添加 香草 
植物 ( 例 如 薫 衣 草 > AAE) 。 最 大 的 挑战 在 于 如 何 取 得 平衡 ， 让 植 
物 的 香气 与 麦 芋 、 啤 酒 伦 和 酵母 的 味道 能 和 谐 共 存 ， 而 成 败 完全 取决 
于 醒酒 师 的 功力 。 从 植物 的 条、 叶 或 种 子 制作 成 的 香料 ， 通 稼 必须 放 
入 麦 藻 计 者 至 沸腾 才能 让 香气 完全 释放 。 伦 未 的 精油 比较 脆弱 ， 只 需 
证 郊 即 可 取 其 理气。 有 些 啤酒 风格 以 添加 香草 植物 成 为 注册 商标 ， 例 
如 和 荷兰 与 比利时 的 小 麦 啤 酒 (witbier) , WSIITCB A REE EN 
了 保存 啤酒 、 改 善 味道 ， 后 来 成 为 其 特色 象征 。 


水 果 


目前 发 现 的 最 古老 的 啤 调 ， 来 目 中 国 九 千年 历史 的 遗迹 ， 由 米 和 

水 条 配制 而 成 。 古 埃及 人 的 啤酒 则 添加 了 甜 度 很 高 的 椰 紊 ， 以 增加 酒 

精 人 台 量 。 有 些 地 区 以 水 采 啤 酒 间 名 ， 例 如 比利时 的 樱桃 啤酒 

(kriek) ， 有 是 在 发 酵 结 束 时 放 入 整 颗 樱桃 进行 二 次 发 酵 制 成 的 。 每 种 

水 条 都 会 使 啤酒 产生 不 同 的 特色 ， 香 气 可 能 来 目 采 皮 、 采 肉 或 果汁 。 
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啤酒 的 通用 定义 


有 些 法 令 会 将 啤酒 的 定义 局 限 在 水 、 大 麦 麦 本、 啤酒 伦 与 酵母 的 
组 合 ， 例 如 巴伐利亚 知名 的 “啤酒 纯 酿 法 令 ”(Reinheitsgebot) ， 让 德 
国 啤酒 三 在 国内 一 梳 独 秀 ， 却 很 可 异地 抹 艇 了 改革 与 创意 的 可 能 性 。 
甚至 不 久 前 ,法国 还 禁止 合 物 与 啤酒 花 的 发 本 饮料 中 含有 蜂蜜 等 糖 
分 ， 否 则 不 能 称 为 “啤酒 ?。 不 过 世界 上 其 他 地 方 倒 是 很 少 有 此 类 限 
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精 酿 啤酒 VS 工业 啤酒 


工厂 大 量 本 制 和 小 到 类 似 家 性 式 酿酒 三 生产 的 啤酒 ， 真 的 需要 一 
决 高 下 吗 ? 


两 边 阵 营 的 产品 和 所 退 求 的 目标 ， 有 非常 明显 的 差别 。 
喝 哪 一 种 啤酒 才 好 ， 应 视 你 目 身 的 需求 而 定 。 
啤酒 巨人 


2017 年 ， 全 球 半 数 的 啤酒 市 场 由 三 大 品牌 主导 : 百 威 英博 (AB 
InBev) ` =7) (Heineken) 和 齋 士 伯 (Carlsberg) ， 这 三 家 企业 旗下 
共有 大 约 800 个 品牌 。 人 们 对 这 “三 巨头 ”的 批评 ， 主 要 是 因为 它们 缺乏 
雄心 壮志 ， 只 是 一 味 地 提供 拉 格 啤酒 ， 唯 一 的 优点 大 概 就 是 酒精 度 低 
Hin ARIS ° 

瞄准 顾客 

然而 过 去 20 年 来 ， 为 了 巩固 并 开发 新 市 场 ， 大 型 企业 也 开始 重 
视 “* 特 色 ” 啤 酒 。 这 类 啤酒 通常 属于 上 层 发 酵 ， 可 酿 出 各 种 鲜明 的 洲 
味 。 啤 酒 大 厂 也 开始 锁定 特定 族群 (女性 或 年 轻 人 ) 进行 市 场 调查 ， 
尝试 酿 制 狐 产品 ， 例 如 水 果 啤 酒 ， 并 且 配 合 萌 销 活动 。 


新 参与 者 


啤酒 爱好 者 当然 不 可 能 满足 于 口味 单调 的 工业 啤酒 。 在 20 世 纪 80 
一 90 年 代 的 啤酒 界 ， 小 虾米 也 有 可 能 与 大 鲸鱼 一 较 高 下 。 例 如 位 于 内 


华 达 山脉 、 从 自家 厨房 起 家 的 Boston Beer Company, 現 巳 成 妨 美国 知 
名 的 精 本 啤酒 品牌 ， 年 产 上 万 升 啤 酒 ， 销 往 全 世界 。 


酿造 过 程 


无 论 产 量 多 嘉 ， 醒 制 啤酒 的 基本 步 驴 大 致 上 是 一 样 的。 微型 酒 厂 
100 升 的 啤酒 槽 ， 与 工业 巨头 3 万 升 的 啤酒 槽 ， 差 别 只 在 于 设备 规模 ， 
还 有 对 酿造 过 程 的 和 擎 欣 度 。 不 管 生产 能 力 大 还 是 小 ， 都 无 法 百分之百 
地 预测 啤酒 最 终 硅 现 的 质量 ， 一 切 都 取决 于 原料 质量 与 醒酒 师 的 反 
He 


口味 的 选择 


工业 啤酒 与 精 酸 啤 酒 的 差别 ， 主 要 在 于 消费 者 对 于 口味 的 选择 ， 
尤其 古 喜 爱 带 有 明显 啤酒 花 风味 的 消费 者 。 因 为 在 以 前 ， 啤 酒 伦 市 来 
的 百味 常 被 视 为 “丢脸 ”的 瑕 狐 。 然 而 许多 独立 啤酒 三 采取 创新 的 手 
法 ， 例 如 提供 限量 季 市 性 啤酒 ， 或 是 胆 大 心细 地 壬 试 新 的 酸 制 技术 ， 
最 终 从 单调 的 啤酒 市 场 中 脱颖而出 。 


精 酿 啤酒 厂 究 竞 是 什么 ? 

“ 精 酿 啤酒 三 ”与 “工业 啤酒 三 ”* 相 比 ， 概 念 还 相当 模糊 ， 目 前 没有 
确切 的 定义 。 然 而 法 国法 律 保留 了 “微型 独立 啤酒 三 ”的 概念 ， 将 精 酿 
啤酒 三 定义 如 下 : 

:年 产量 低 于 2000 万 升 。 

.在 法 律 上 与 经 济 上 独立 于 其 他 酿造 三。 

.有 独立 的 酿造 设备 ， 不 与 其 他 酿造 厂 共享 。 

.不 借用 别家 的 商标 来 售卖 啤酒 。 


年 产量 小 于 2000 万 升 


经 济 独立 


独立 设备 
精 酿 啤酒 生产 者 


美国 是 引领 啤酒 草 命 风潮 的 啤酒 大 国 ， 美 国 酿酒 者 协会 
(American Brewers Association) 也 制定 了 和 法 国 类 似 的 规范 ， 来 定义 
精 酿 啤酒 生产 者 或 “手工 啤酒 ?醒酒 师 ， 但 多 了 几 项 非 强制 性 的 规定 ， 
例如 : 


-使 用 麦芽 作为 主要 原料 ， 而 非 工 业 啤酒 大 量 使 用 的 玉米 或 米 。 
.要 有 创新 精神 ， 有 能 力 重 新 演绎 经 典 啤 酒 风 格 并 加 以 改变 。 


回馈 当地 社区 ， 尤 其 通过 慈善 行动 更 好 。 


弱肉強食 


近年 来 ， 老 字号 的 大 型 酒 三 与 无 长 无 蛋 的 小 型 酒 厂 ， 两 者 之 间 的 
界线 越 来 越 模 炎 。 知 名 啤酒 品牌 百 威 蝇 不 犹豫 地 在 广告 中 贬低 精 醒 啤 
酒 的 狂热 爱好 着 ， 其 母 公 司 百 威 英 博 集团 却 在 2011 年 收购 了 芝加哥 引 
以 为 傲 的 Goose Island ARYA) < 元 独 有 偶 , BAT 20154F Xk F T 
MAE TE EN 3 4 A Lagunitas ta AR), 借 机 投 資 深 具 深 力 且 導 年 
增长 的 新 消费 族群 〈 占 市 场 总 销售 值 的 10% 一 159%6) < 


FEAR RR 


不 必 太 惊 证， 只 要 准备 好 原料 和 工具 ， 人 人 都 能 在 家 酿 啤酒 。 
酿 制 技术 


既然 醒 多 酿 少 都 是 一 样 的 方式 ， 别 犹 殉 了， 趁机 大 显 吴 手 吧 ! 自 
酸 啤 酒 才 在 欧洲 起 步 不 久 ， 但 古 在 北美 地 区 已 经 发 展 得 相当 成 熟 ， 有 
很 多 醒酒 万 材 的 专卖 店 、 柄 酒 教科 书 和 专业 教学 网 站 。 原 料 的 成 本 也 
很 低 ， 只 要 十 几 欧 元 ( 釣 100 元 人 民 市 ) 惑 能 酿 出 20 升 的 啤酒 。 你 需 
要 “花费 ?最 多 的 将 会 是 时间 。 如 果 你 能 瑚 守卫 生 条 件 的 标准 ， 束 可 以 
本 出 值得 骄傲 的 、 可 以 和 朋友 分 享 的 啤酒 。 醒 造 啤 调 与 制作 甜点 一 
样 ， 都 需要 精确 测量 ， 也 需要 对 操作 程序 有 透彻 的 了 解 。 醒 造 或 发 酵 
过 程 中 ， 温 度 只 要 差 个 几 摄 氏 度 ， 吏 会 大 幅 影响 最 后 的 结果 。 


必 备 工具 


搅拌 槽 


可 以 直 火 加 热 或 用 电炉 加 热 的 简单 大 锅 ， 主 要 用 于 清洗 、 煮 沸 和 
糖化 步骤 。 


发 酵 桶 


最 适合 用 来 发 酵 的 容器 是 大 瓶子 〈 大 型 玻璃 瓶 之 类 ) 或 带 有 水 龙 
头 的 塑料 桶 。 


冷却 管 


AMMA 
川 川上 上 


上 下 要 能 连接 水 管 ， 主 要 用 来 散热 并 降低 麦芽 汁 的 温度 ， 才 能 投 
入 酵母 进行 发 酵 。 


进行 发 醇 时 ， 用 来 锁 住 发 酵 桶 或 发 酵 瓶 ， 作 为 发 醇 容 句 内 外 唯一 
可 以 让 二 氧化 矶 流通 的 接口 。 


在 家 本 啤酒 的 三 种 方法 
新 手 版 有 啤酒 花 的 麦芽 糖浆 


新 手 版 
Eigi 
= | 


| | 
这 个 版 本 只 需要 准备 一 个 发 酵 桶 ， 是 送 给 第 一 次 体验 酸 酒 初 心 者 


的 完美 1 礼物。 只 要 将 浸泡 了 啤酒 花 的 麦 芋 糖浆 用 热 水 稀释 ， 然 后 放 入 
酵母 即 可 。 酿 造 者 既 不 需要 费心 处 理 配方 也 不 用 考虑 啤酒 的 口味 ， 
只 要 看 着 它 顺 利 发 酵 殉 能 心满意足 ， 并 且 体 会 从 找 拌 到 品 符 还 需 耐心 
等 候 一 段 时 间 〈 三 个 星期 ) 的 心情 。 在 开始 投资 豪华 酿 制 设备 之 前 ， 


可 以 先 试 做 看 看 。 


简易 版 :固体 麦 精 
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FR ASEE ASOT ce FEAST AR A Je te BA BER, 用 以 取 代 多 
于 的 谷物 ， 只 要 改变 配方 的 分 量 即 可 。 大 部 分 的 麦芽 都 可 以 做 成 干燥 
某 取 粉 ， 将 粉末 以 水 溶解 之 后 ， 只 要 加 入 啤酒 伦 即 可 开始 进行 发 酵 。 
这 个 方法 不 但 能 省 去 购买 磨 麦 芋 机 的 成 本 ， 也 能 直接 跳 过 糖化 与 洗 模 
的 步 又 。 


完整 版 :以 谷物 为 本 的 酿造 法 


cE hi 


(5 A SEE SF, TBE ZT I, LEER RA 
分 , FRE AMEE, 冷却 后 放 入 酵母 ・ 10S AR il AQ AS AY ME PS LE T E 
Pa tbl DA Ro At ae, AN AGEL SR AF ARMER, EERE 
IE NPER ETT AY Ro WIA SATIS, PRAT AB RE 
啤酒 的 风格 和 特色 。 


目 己 种 啤酒 花 


种 啤酒 花 不 但 目 给 目 足 ， 让 目 醋 啤 河上 共有 独特 风味 ， 还 能 美化 目 
家 人 花园。 


为 什么 要 自己 种 啤酒 花 ? 


如 果 你 是 热 爱 啤酒 的 业余 根 造 者 ， 答 案 应 该 非常 明显 。 两 年 之 
后 ， 你 避 ® 能 预期 收成 2 千克 的 新 鲜 啤酒 花 。 而 且 不 论 如 何 ， 从 5 月 到 9 
月 ， 你 都 能 欣赏 生气 勃勃 的 啤酒花 在 院 千 里 尽情 伸展 的 美丽 姿态 。 它 
Blinc bd ees ak RRA, SET Aa a A EA 
感 。 如 采 你 只 有 阳台 ， 也 可 以 将 啤酒 花 种 在 伦 盆 里 ， 让 啤酒 花藤 蔓 顺 
着 栏杆 记 盛 生长 。 只 是 要 特别 注意 ， 别 未 了 说 水 。 


购买 幼苗 


如 果 只 是 为 了 闭 饰 寿 院 ， 买 花园 专用 的 金黄 色 啤 钵 化 种 子 即 可 , 
但 那 种 不 适合 用 来 醒 啤 酒 。 如 果 你 是 业余 醒酒 人 士 ， 可 以 买 啤酒 人 花 的 
根 难 或 幼 西 ， 或 者 上 网 搜寻 ， 找 找 哪 里 有 卖 合 意 的 品种 。 不 过 植物 的 
EH OSAP HALE, BEA TERERAA, A 


栽种 


适合 的 栽种 季节 通 第 在 4 月 中 旬 。 头 一 年 先 将 啤酒 花 的 根茎 种 在 伦 
盆 中 ， 长 出 嫩 芽 后 再 移 到 院子 里 。 土 壤 必 须 具 有 良好 的 排水 性 ， 避 免 
黏 质 土壤 以 免 融 留 水 分 。 控 一 个 50 厘 米 深 的 洞 ， 再 填 入 混 了 肥料 的 土 
壤 ， 将 发 车 的 根 双 种 在 离 土 表 5 厘米 深 的 地 方 ， 然 后 把 洞 填 满 ， 在 表面 
铺 上 称 草 或 麦 秆 。 当 第 一 批 啤 酒 化 茎 长 到 十 多 厘米 时 ， 将 同一 个 根 芭 
MERRIES RA T, ERWI o 


搭建 支架 


啤酒 花 是 需要 文 架 的 欧 蕨 植物 ， 第 一 年 会 长 到 5 米 长 ， 几 年 后 最 长 
HRL% ° RE AR ERES, CWRS RER AIE o 
须 注意 的 是 ， 你 的 支 染 必须 要 能 文 撑 长 大 成 熟 的 植物 重量 。 你 可 以 在 
地 面 与 建筑 或 树干 之 间 拉 几 根 长 绳 ， 让 啤酒 花 蔷 蔓 长 成 一 片 绿 萌 “ 屋 
TH’, FERRE A Wie HAI ° 


啤酒 伦 于 5 月 初 开 始 建 勃 生 长 ， 一 天 能 抽 高 20 厘 米 。 它 在 生长 过 程 
中 需要 大 量 水 分 ， 但 也 不 能 过 量 ( 记 住 排水 很 重要 ) 。 如 果 气 候 干 
燥 ， 论 苞 中 的 a 酸 含量 会 变 少 ， 但 精油 成 分 会 增加 。 平 时 要 记得 了 巡视， 
并 用 手 摘除 寄生 虫 。7 月 时 ， 啤 酒 人 花藤 台 会 停止 生长 ， 开 始 开 化 ， 并 绩 
出 锥 形 的 果实 。 


收成 


北半球 的 啤酒 花 通 常 在 8 月 底 至 10 月 中 旬 收 成 ， 具 体 情况 要 视 地 
区 、 气 候 与 啤酒 花 的 品种 而 定 。 收 成 的 果实 必须 是 绿色 的 ， 表 面 没有 
上 晒 成 褐色 的 痕迹 ， 而 且 散 发 明显 的 和 理气， 表面 措 起 来 的 触感 类 似 树 
脂 。 如 有 果 不 确定 是 否 所 有 采 实 都 已 成 熟 ， 可 以 先 收成 再 进行 挑选 。 从 
奈 部 将 至 切 下 ， 平 撒 于 地 面 ， 不 要 的 果实 可 作为 滋养 土壤 的 堆肥 。 收 
成 之 后 放置 于 阴暗 处 ， 尽 快 进行 脱水 的 程序 。 阁 是 量 少 ， 烤 箱 温度 只 
需要 30°%C。 烘 干 时 要 记得 不 时 翻动 ， 烘 好 的 果实 束 能 用 于 酸 制 啤酒 
了 。 还 没 用 上 的 果实 可 放 在 不 透明 的 密封 容器 中 你 存 ， 可 作 真 空 处 理 
的 话 更 好 。 


开动 ! 


啤酒 花 也 可 以 吃 哦 ! 啤酒 花 长 出 的 第 一 批 嫩 芽 色 日 而 脆 嫩 ， 在 比 
利 时 与 佛 兰 德 斯 法 语 区 非常 受 欢迎 ， 有 是 一 道 相 当 昂 贯 的 高 级 料理 。 


啤酒 的 气泡 是 从 哪儿 来 的 ? 


啤酒 的 气泡 不 只 迷人 ， 还 能 让 味 苹 感觉 到 愉悦 。 
气 匈 犹如 一 个 个 小 魔术 师 ， 轻 留 受 妙 ， 让 啤酒 更 具 魅 力 。 
幸福 在 气泡 中 闪闪 发 亮 


气泡 可 以 说 十 酒 类 饮品 的 最 大 至 受 ， 市 来 恰 民 与 轻快 的 感觉 ， 让 
餐 竖 充满 如 同市 庆 般 的 欢乐 气氛 。“ 来 一 点 气泡 吧 ? ”这 人 句 话 通 第 代表 
可 以 好 好 放松 一 下 了 。 这 些 哈 腾 跳 跃 的 气泡 ， 都 是 酵母 闻 勤 工作 的 成 
果 。 在 发 酵 过 程 中 ， 醇 母 生 噬 粮 分， 制造 出 令 人 放松 的 酒精 与 二 氧化 
fie o FAA BERRA PA WE, WET TR IRE oo 
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高 上 户 人 与 无 气泡 的 啤酒 


好 几 个 世纪 以 来 ， 啤 酒 一 直 都 储存 在 木 制 酒 桶 中 ， 有 时 会 放 上 将 
近 一 年 。 大 部 分 的 气泡 在 最 初 儿 个 月 就 会 逸 散 ， 仅 有 极 少数 的 细微 泡 
泡 残 存 下 来 ， 所 以 在 以 前 ， 啤 酒 通常 是 平静 而 没有 气泡 的 。 在 《高 卢 
男 士 救 英国 》 (Astérix chez Les Bretons) 这 本 漫画 书 中 ， 就 提 到 高 卢 
人 对 于 微 温 冒 泡 的 啤酒 敬 谢 不 敏 。 一 直 要 到 19 世 纪 末 ， 有 气泡 的 啤酒 
才 成 为 常态 。 


啤酒 是 到 了 近代 才 变 成 * 有 气泡 * 的 饮料 的 ， 这 要 妥 功 于 机 械 设备 的 改良 ， 让 酒 厂 有 办 法 将 二 
氧化 碳 加 压 保存 在 玻璃 闫 或 金属 饶 内 ， 一 开 瓶 酒 就 能 冒 出 气泡 。 


泡沫 


PRN BRU, WRK EMA, BRYA HET aS 
气泡 结合 而 成 的 混合 物 。 泡 沫 并 不 会 影响 口感 ， 它 不 仅 吸 有 睛 ， 也 是 判 
断 啤酒 质量 的 标准 之 一 。 健 力士 黑 生 啤 (Guinness draught) 以 使用 気 


气 来 增加 碳酸 气泡 而 闻名 ， 倒 在 杯 里 时 会 有 一 层 厚 厚 的 细致 泡沫 ， 让 
啤酒 笑 起 来 有 奶 害 的 口感 。 


如何 保留 気泡 ? 
瓶 中 发 酵 


这 个 方法 又 称 为 “香槟 酿造 法 ”(métho dechampenoise) ， 时 常 被 
视 为 质量 与 正统 的 保证 ， 也 是 让 啤酒 维持 大 量 气泡 的 最 简单 且 最 便宜 
的 方法 。 酿 酒 师 使 用 未 经 过 滤 与 消毒 、 仍 旧 保 有 活 酵 母 的 啤酒 ， 在 装 
瓶 或 装 鋼 前 添加 少量 的 糖 (大 约 每 升 啤酒 兑 7 克 糖 ) ， 然 后 将 啤酒 封 
瓶 ， 并 升温 至 20*。 这 时 原本 沉睡 的 酵母 会 再 次 醒 来 ， 吃 掉 添 加 的 糖 
分 ， 进 行 二 次 发 酵 。 在 封闭 的 瓶 镀 中 ， 发 酵 产生 的 二 氧化 厂 因 处 于 高 
压 状态 ,会 溶解 于 啤酒 中 。 直 到 开 撼 之 后 ， 压 力 下 降 ， 二 氧化 碳 才 纷 
纷 化 作 气 泡 。 


注入 二 氧化 碳 


这 是 工业 啤酒 三 最 第 使 用 的 方式 ， 因 为 它们 生产 的 啤酒 都 经 过 消 
毒 及 过 滤 ， 几 乎 没有 酵母 可 以 存活 下 来 。 发 酵 过 程 中 产生 的 二 氧化 矶 
会 被 另外 收集 起 来 ， 经 过 除 具 步骤 后 储存 。 厂 瓶 时 再 将 这 些 二 氧化 在 
重新 注入 酒 瓶 之 中 ， 二 氧化 碳 同样 会 因为 压力 而 溶解 于 啤酒 中 。 送 到 
酒吧 的 生 啤 酒 也 是 用 同样 的 方法 在 酒 桶 中 注入 二 氧化 矶 的 。 


关于 啤酒 的 数字 


你 可 以 借 由 关于 啤酒 各 方面 的 数据 来 了 解 啤酒 。 


1/4. 


捷克 是 个 热爱 啤酒 的 国家 ， 
每 人 每 年 平均 消费 148 升 啤酒 。 

相 比 之 下 ， 法 国 简直 是 小 巫 见 大 巫 ， 
每 人 每 年 的 平均 消费 量 为 32 升 。 
在 所 有 有 饮酒 习惯 的 国家 当中 ， 

最 小 儿科 的 是 印度 ， 虽然 是 大 麦 生产 国 ， 
但 每 人 每 年 的 平均 消费 量 只 有 2 升 。 


全 世界 有 四 分 之 一 的 啤酒 在 中 国 制造 ， 
在 全 球 的 酒 类 饮料 消费 市 场 中 ， 全 球 销售 量 最 多 的 
啤酒 占 了 三 分 之 一 。 也 是 中 国 的 啤酒 品牌 
雪花 啤酒 。 


140 300 


美国 啤酒 评审 认证 协会 (BJCP ) 目前 已 列 人 记录 的 啤酒 花 品 种 数 。 酿造 优质 啤酒 所 需 的 最 短 时 间 
编 录 的 啤酒 风格 数量 。 每 年 都 会 有 新 的 品种 出 现 。 为 3 个 星期 。 


1100 20 亿 


截至 2017 年 4 月 ， 2016 年 ， 
法 国 所 有 正在 营业 中 的 啤酒 厂 数量 。 法 国 的 啤酒 总 消费 量 ( 升 ) 。 


1 升 皮尔 森 啤 酒 
(酒精 含量 4. 5% ) 


麦芽 啤酒 花 水 
20058 2.5758 5 升 


1 


88 


全 球 卖 得 最 好 的 拉 格 啤酒 所 含 的 全 世界 啤酒 的 
热量 为 每 250 毫 升 88 卡 路 里 。 平均 年 产量 ( 升 ) 。 
同样 容量 的 汽水 为 125 卡 路 里 。 


5—10 


酿 制 1 升 啤酒 所 需要 的 水 量 CFE), 
包含 洗 槽 与 冷却 需要 用 的 水 。 


Ree TOS ESI TS BB 


Tite AAW aE RMEA IES, AR Tee AM m he 
满 满 的 想象 力 。 


啤酒 KERNE 


苹果 
苹果 酒 
葡萄 酒 
REED 
RES 
REED ) 
pa 黑 麦 面包 


小麦 小米 米 高 梁 


啤酒 花 


EA: 
tre. GAH 


木 桶 熟 成 


BA HR 


PERH 


虽然 现在 不 怎么 流行 喝 苹 果酒 ， 不 过 在 19 世 纪 时 ， 它 曾 是 法 国清 
费 量 第 二 多 的 饮料 ， 仪 次 于 和 葡萄酒 。 这 种 由 荚果 皮 上 的 醇和 母 所 发 醇 的 
苹果 计 ， 可 分 为 垂 与 不 垂 两 种 风格 。 不 甜 的 苹 采 酒会 让 酵母 吃 掉 所 有 
糖分 ， 因 此 发 酵 时 间 比 较 长 。 


Bo 


UE A tH ee FY eR rll, Sc BE oe PT EN 
多 , RERAMA | RERA, AeA, TE EN 
浓缩 ， 最 后 放 入 橡木 桶 熟 成 数 十 年 ， 让 威士忌 吸收 木 桶 特有 的 香味 。 


HS BLT 


苏联 解体 后 ， 格 瓦斯 销声匿迹 了 一 段 时 间 。 这 种 原本 在 俄罗斯 和 
乌克兰 相当 流行 的 低 酒精 (2%) 饮料 近 几 年 义 强势 回归 ， 甚 至 开始 以 
工业 规模 大 量 生 产 。 传 统 的 格 瓦 斯 是 以 黑 麦 酸 制 的 朴素 啤 酒 ， 现 在 则 
用 黑 麦 面包 RATHS FAURE) 和 糖 (以 水 果 和 薄荷 衬托 ) 混 
FAR ° 


ia 9 


Pe A Ae BE ad, oe PR 
fe) o REHEARSE CR REA), SERRA S E 
FA raj MBP BE o 5p ES BE aD CE BROOD BBE 
发 醉 时 ， 即 集 止 发 醇 。 


HRPM 
伏特 加 是 以 发 酵 的 马 铃 昔 (有 了 时 是 大 麦芽 或 小 麦 菠 ) 蒸馏 而 成 ， 
本 身 没有 什么 特殊 的 味道 〈 也 可 以 说 是 很 “纯粹 ”的 味道 ) ， 其 香气 来 


自 额外 添加 的 香味 元 素 ， 例 如 柠 榜 、 茅 香 (野牛 草 ) + BAA + HEB 、 
S WS 


铺 酒 
某 些 不 了 解 清 酒 的 欧美 人 士 ， 会 用 它 来 指称 所 有 来 自 亚 洲 的 酒 
类 。 真 正 的 日 本 清 酒 是 用 米 酿 制 而 成 的 。 先 将 米 蒸 吕 ， 再 利用 附着 在 
米 上 的 曲 菌 将 淀粉 转化 成 糖 《直接 跳 过 发 麦 的 阶段 ) ， 接 着 让 酒 母 
( 清 酒 酵母 ) 接手 继续 发 酵 。 成 品 的 酒精 浓度 在 10% 一 14% 之 间 ， 饮 
AAA RE 。 
bgy (hydromel) 
曾经 在 和 希腊 和 高 卢 非 常 流行 ， 以 蜂蜜 为 发 酵 原 料 ， 酒 精 含量 在 
109% 一 16% 之 间 ， 常 会 装 进 橡木 桶 中 陈 年 。 
awk 


F SAE Are RA) ac al OY, Aa AI SARS, 装 
FE ha ac PFS —205F ° EBON A PEA 2, BUDE S 
作 外 交 人 馈赠 之 礼 。 


由樹 酒 (frenette) 


这 种 饮料 曾 在 法 国 北部 非常 流行 ， 但 现在 已 变 得 相当 少见 。 蚜 忠 
吸取 橡树 叶 的 并 液 后 ， 会 留 下 一 粒 树 密 ， 换 句 话 说 ， 束 是 一 滴 甜 的 排 
泄 物 ;， 和 信 们 或 是 用 它 来 发 酵 橡 树 酒 的 。 它 的 酒精 合 量 很 低 ， 在 1.5% 一 
3% 之 间 。 


be 


RE eA AR AAAS (Be > DIK > ARB) 
KER, HARE aS ED 〈 也 就 是 曲 ) 进行 发 酵 ， 成 品 的 酒 
精度 可 达到 20%。 虽 然 它 的 成 分 接近 啤酒 ， 但 口感 却 更 类 似 葡萄 酒 。 


EF 


o SEE RIN ERIBR, MEFE EmA o HFS 
罗 的 酿 制 时 间 很 短 ， 早 上 醋 ， 下 午 就 可 以 饮用 了 ， 所 以 它 的 发 酵 程 度 
和 酒精 含量 都 很 低 。 

t (chicha) 

AEU EKKREIS, D E a DAB WAI He RMA Z 
前 的 中 南美 洲 文明 ， 至 今 在 安第斯 山脉 的 众多 国家 仍然 非常 流行 。 传 
统 酸 制 方式 会 先 咀嚼 谷物 ， 让 唾液 中 的 酶 将 放 粉 转 化 成 糖 ， 这 个 步骤 
现 由 发 麦 取 代 。 

HEA (kasi-kisi) 

HHA. SIA. 卢旺达 与 布隆迪 的 特产 ， 酒 精 含量 介 于 59% 一 
15% 之 间 。 芭 礁 舍 有 丰富 的 淀粉 质 ， 人 们 将 它 挤 压 成 泥 ， 并 于 发 酵 前 
DA er RAE ° 


OFFER PA (kefir) 


UAT RK, RRA SER FB ER wil TD e EES 
MATT SER 〈 乳 酸 菌 和 微生物 的 混合 物 ) ， 将 牛奶 变 成 能 长 时 间 
保存 的 清 严 酸 性 饮料 ， 有 点 类 似 酸奶 。 开 菲 尔 水 采 酒 则 是 在 糖水 中 加 
入 水 采 和 开 菲 尔 粒 。 


无 醇 啤 酒 
即使 没有 酒精 ， 啤 酒 仍然 是 啤酒 ， 尝 起 来 的 味道 也 同样 美妙 。 


酒精 含量 低 于 1.2% 


酒精 含量 低 于 1.2% 的 啤酒 ， 才 符合 法 国 的 无 酶 啤酒 规定 。 你 可 能 
会 很 惊讶 ， 不 是 叫 作 无 梧 啤 酒 吗 ? 为 什么 还 是 含有 酒精 ? 立法 者 认为 
这 种 产品 很 难 让 人 喝 醇 ， 在 多 用 的 同时 ， 吴 体 有 足够 的 时 间 代 谢 酒 
精 ， 因 此 判定 这 样 的 法 律 定义 没有 问题 。 不 可 否认 的 是 ， 它 的 酒精 合 
量 的 确 非常 低 ， 但 是 对 于 正在 戒 酒 、 伦 酒 或 因 宗 教 树 令 而 不 饮酒 的 人 
来 说 仍然 古 个 问题 。 


酸 制 无 醇 啤 酒 的 三 种 方法 
(BE 


醒酒 师 挑 选 出 少量 的 麦芽 ， 洗 粉 减少 了 ， 糖 分 也 会 变 少 ， 最 后 酒 
精 也 会 变 得 很 少 。 发 酵 时 间 因 此 而 缩短 ， 所 以 啤酒 的 风味 也 不 会 太 
好 


膜 过 滤 发 酵 


发 醇 过 的 啤酒 利用 膜 过 滤 技术 ， 将 乙醇 分 离 。 不 过 这 种 方法 的 缺 
点 就 是 会 同时 去 除 某 些 香气 分 子 。 


蒸馏 


将 啤酒 加 热 ， 让 酒精 蒸发 。 不 过 乙醇 的 沸点 是 78"C ， 这 个 温度 可 
ella elie RE ee BARRERA, BIB MNA ich 
降低 沸点 ， 得 到 零 油 精 的 啤 调 。 


无 醉 啤酒 的 成 功 


无 醇 啤 酒 正 在 全 世界 的 啤酒 市 场 攻 城 略 地 ， 一 些 大 品牌 也 纷纷 跟 
风 ， 推 出 经 典 风格 啤酒 的 无 醒 版 本 ， 并 且 强 调 甜 而 不 藻 的 味道 。 


攻占 世界 


中 东 国 家 的 消费 者 ， 大 约 占 了 无 酶 啤酒 市 场 的 /3。 听 起 来 颇 令 人 
吃惊 ， 这 个 地 区 的 主流 宗教 茜 止 酒精 ， 人 们 竟然 也 能 享用 啤酒 ! 事实 
上 上， 宗教 对 酒精 的 包容 态度 是 最 近 才 开始 的 。 至 于 阿尔 及 利 亚 、 突 尼 
斯 和 埃及 等 国家 ， 目 20 世 纪 以 来 束 与 西方 国家 有 长 期 往来 ， 目 然 也 有 
饮酒 与 酸 酒 的 习惯 。 


无 酒精 的 味道 究竟 如 何 ? 


虽然 无 醇 啤 酒 的 势力 不 断 扩 大 ， 但 也 必须 承认 ， 它 的 味道 并 不 一 
定 像 你 所 期 望 的 那样 。 罪 魁 祸 百 当然 是 大 型 工业 啤酒 片 ， 它 们 将 无 本 
啤酒 与 汽水 归 为 同一 层次 ， 一 味 强 调 清凉 解 渔 的 味道 ， 却 忽视 该 有 的 
美味 。 微 型 啤酒 三 则 市 来 相对 有 趣 的 改变 ， 它 们 会 试图 复制 最 精彩 与 
最 流行 的 啤酒 风格 ， 制 作成 无 酒精 的 版 本 。 例 如 Brewdog 啤 酒 三 的 
Nanny State， 仅 含有 0.5% 的 酒精 ， 但 印度 淡色 艾 尔 啤 酒 的 特色 一 样 不 


少 o 法 国 的 La Debauche 貴 酒 ) MWA Raa EA HL Wild Lab, W 
精 含量 似 罰 0.89% ° 


历史 上 的 啤酒 : 史前 时 代 的 啤酒 


演化 史上 可 能 筷 了 记载 ， 人 类 的 祖先 从 很 久 以 前 束 开 始 醒 啤 钵 、 
Raye T o 


很 久 很 久 以 前 .…… 


人 类 最 早 的 祖先 有 可 能 是 史前 时 代 的 大 型 灵 长 类 动物 ， 以 两 足 行 
走 、 过 群居 生活 的 类 人 猿 。 在 水 果 成 熟 的 季节 ， 它 们 会 眼 猴 子 一 起 失 
食 从 树 上 掉 下 来 的 果子 ， 尤 其 是 那些 闻 起 来 味道 强烈 、 口 感 绵软 的 果 
实 。 不 仅 是 为 了 填 饱 肚子 ， 也 因为 这 种 果实 会 让 它们 感觉 特别 开心 


发 醇 的 出 现 


猿 类 慢 慢 演化 成 为 人 ， 生 活 形 态 转 变 为 儿 猫 与 采集 ， 也 学 会 颖 制 
动物 的 皮毛 或 编织 植物 纤维 来 做 衣服 。 在 食用 打猎 得 来 的 肉 类 之 前 ， 
他 们 会 多 放置 几 天 ， 好 让 和 肉 变 得 更 容易 消化 。 于 是 人 类 就 在 这 样 误 打 
误 撞 的 情况 下 ， 开 始 利 用 “发 酵 * 技 术 。 


不 断 发 明 


新 的 创造 与 发 明 逐 渐 改 变 了 人 类 的 饮食 习惯 。 首 先 十 陶器 的 问 
世 ， 有 助 于 储存 食物 ， 还 可 以 从 树 上 采集 水 果 或 树 的 守 液 ， 例 如 标 相 
树 。 野 生 酵 母 就 在 这 些 浓缩 的 甜 守 液 当 中 开始 发 酵 ， 并 产生 大 量 的 酒 


艺术 与 宗教 


里 然 没 有 直接 证 据 ， 不 过 我 们 可 以 猜想 ， 在 人 类 部 落 中 ， 最 早 开 
始 分 至 酒精 饮料 的 人 们 一 定 非 常 开心 。 愉 悦 的 气氛 伴随 看 笑 声 ， 比 起 
互相 抓 虱 子 更 能 促进 和 人 与 人 之 间 的 情感 交流 。 这 些 酒精 饮料 改变 了 人 
类 的 思想 进程 ， 很 有 可 能 为 形 而 上 的 哲学 提供 了 灵感 ， 催 生 了 艺术 与 
宗教 。 


辛 福 的 机 遇 
在 之 后 的 数 百年 ， 人 类 部 落 年 年 共 至 醉酒 狂欢 的 仪式 ， 啤 酒 束 在 


偶然 的 机 遇 下 诞生 了 。 某 天 ， 在 地 中 海 与 中 国之 间 的 某 个 地 方 ， 有 个 
EB AAR. ACE ZS SE BCS IOI T 


啤酒 问世 


儿 天 之 后 ， 这 个 人 竹 了 一 口 他 的 粥 ， 发 现 绩 变 酸 了 人 ， 而 且 跟 发 酵 
的 采 计 一 样 让 人 感觉 坚 乎 平 的 。 聪 明 的 祖先 很 快 束 明白 ， 原 来 他 们 可 
以 用 合 物 本 千 令 人 陶醉 的 饮料 ， 而 且 不 用 受 季 市 限制 。 只 是 他 们 还 不 
知道 ， 这 些 原始 啤酒 富 售 的 维生素 ， 比 谷物 粥 更 有 营养 。 


鸡 生 蛋 ， 蛋 生 鸡 ? 


考古 学 家 一 直 为 这 个 问题 所 苦恼 : 到 底 是 先 有 农业 ， 还 是 先 有 了 啤 
酒 ? 目前 似乎 更 多 的 人 站 在 先 有 啤酒 这 一 边 。 最 近 发 现 的 哥 贝 克 力 石 
阵 (Göbekli Tepe) 遗址 位 于 安 纳 托 利 亚 高 原 ， 有 11600 多 年 的 历史 ， 
比 第 一 批 农 业 出 现 的 时 期 还 要 早 。 考 十 学 家 在 遗址 中 发 现 了 装 有 谷物 
发 酵 饮 料 的 容器 。 


世界 的 起 源 


研究 古代 酒 类 的 考古 学 家 帕特里克 : 麦 戈 文 (Patrick McGovern ) 
认为 ， 酒 是 新 石器 革命 的 社会 动力 。 换 句 话说 ， 人 类 第 一 批 种 植 并 使 
用 的 作物 (KE) ， 有 一 部 分 是 为 了 大 量 酿 制 酒 类 。 若 根据 这 个 解 
释 ， 从 某 种 程度 上 来 说 ， 啤 酒 可 以 算是 现今 农业 与 群居 文明 的 起 源 。 


第 二 草 ERB EZR? 
几 年 前 ， 人 们 习惯 从 大 卖场 或 超市 购买 啤酒 。 
Bre Ac Fe, E MAA co ee AN] Se A, 
啤酒 的 销售 渠道 也 有 了 新 局 面 : 
酒 三 直 营 门 市 、 啤 酒 专卖 店 、 网 络 商 店 .….…… 
太 多 新 选择 让 你 不 知 何去何从 吗 ? 
在 此 为 淘 求 新 知 的 消费 者 指点 迷津 。 


啤酒 何 处 买 ? 


啤酒 的 供应 方式 越 来 越 多 样 化 ， 狐 的 销售 与 消费 形态 应 运 而 生 。 


A) Be a 


饮酒 思源 ， 直 接 在 啤酒 三 购买 
如 果 你 喜欢 某 品牌 的 啤酒 ， 也 许可 以 去 它 的 啤酒 三 一 探究 竞 。 不 
过 最 好 事先 打听 清楚 ， 阁 钙 贸然 前 往 ， 很 可 能 会 看 到 一 个 忙 得 不 可 开 
交 、 手 里 拿 着 啤酒 搅拌 梭 、 不 太 想 被 打 搞 的 酸 酒 师 。 部 分 啤酒 三 在 周 
末 近 供销 售 服务 并 开放 参观 ， 但 最 好 还 是 提前 预约 。 
别 被 表象 迷惑 


啤酒 厂 通 常 干净 整齐 ， 而 且 符 合 严 格 的 卫生 标准 ， 除 非 你 去 的 是 
布鲁塞尔 的 康 迪 龙 (Can tilon) 啤酒 厂 ， 不 然 第 一 印象 可 能 会 觉得 有 
点 无 聊 。 要 记 住 ， 重 点 不 是 硬件 设施 ， 而 是 与 酸 酒 师 的 真情 交流 。 

划算 吗 ? 


直接 在 啤酒 上 天 啤酒 当然 划算 ， 少 了 中 间 渠 道 的 成 本 ， 价 格 会 比 
外 面 商店 卖 得 便宜 ， 配 酒 师 的 利润 与 酬 荔 也 会 多 一 点 。 


建立 联系 


试 着 让 酿酒 师 掏 心 掏 肺 地 诉说 他 对 酸 酒 的 热情 ， 以 及 人 研发 各 球 啤 
酒 的 心路 历程 。 你 会 发 现 每 一 瓶 啤酒 都 包含 了 道 不 尽 的 独门 绝活 ， 可 


DAM P Se ARE SPE SRR 。 


sc ma ac\y 
SB: G mb: 


优点 :价格 划算 ， 新 鲜 现 醒 ， 感 受 人 和 情 味 


缺点 ， 通 第 只 有 周末 营业 


啤酒 专卖 店 


市 场 新 气象 


几 年 前 ,市 面 上 只 有 密 寥 可 数 的 儿 家 啤酒 专 卖 店 ， 啤 酒 种 类 也 少 
得 可 怜 ， 通 第 不 古 比 利 时 啤酒 就 古 德国 啤酒 ， 或 是 几 家 大 品牌 的 啤 
酒 。 随 着 精 本 啤酒 在 世界 各 地 掀起 风 潮 ， 由 啤酒 爱好 者 经 宫 的 啤酒 专 
卖 店 也 如 雨 后 春 备 般 纷纷 出 现 。 


五 花 八 门 的 选择 与 建议 


专卖 店 的 关键 不 在 于 售卖 多 少 种 品牌 的 啤酒 ， 因 为 随便 哪个 商店 
都 做 得 到 这 一 点 ， 重 要 的 是 有 哪些 啤酒 广 的 啤酒 。 啤 酒 专卖 店 通 彰 灯 
FES > WHEE, APE EY AMEMA he Be BB Se o RES Se JAY 
FEA AMALIE EP eR RAIRE, BEB Pd PR HD UL , 
推荐 那些 较 少 人 认识 的 珍稀 啤酒 。 


fom: 精 挑 细 选 的 质量 ， 中 肯 的 建议 
缺点 : 价格 略 高 (尤其 在 市 中 心 的 店面 ) 


网 络 两 店 


TRB ih 


HE eh FAR ED eB PC BE eT SE UE eo 在 浩 漠 元 
TRA THE, HEART EREDAR, EARE 22 CTIA TM AT 
HAL, Fake TEP ECE SS Fi 2 ABET o A re AY DARA SE A 
ARRET, 光 其 在 大 城市 以外 的 地方 > EE & YAY 


EB te Ee — FE eA PE So PES eG tH ERITA 
HOR FEA ATS LATA ° 


优点 : 鼠标 一 按 就 有 眼花 综 乱 的 各 类 啤酒 可 供 选 择 


缺点 ， 额 外 的 运费 
Th OAR 


最 近 这 几 年 ， 网 络 店家 推出 “惊喜 包 衰 "， 每 个 月 会 精 选 六 瓶 不 同 
的 啤酒 寄 到 会 员 手 上 ， 并 贴心 附 上 小 手册 ， 介 绍 当月 啤酒 的 详细 资 


料 ， 包 含 啤酒 与 啤酒 厂 的 独特 风格 ， 以 及 美食 搭配 的 建议 。 这 项 服务 
让 不 少 啤 酒 爱好 者 心甘情愿 地 掏腰包 买单 。 


超市 或 大 卖场 
快捷 又 方便 


不 管 是 能 见 度 、 供 应 量 还 是 价格 ， 大 卖场 的 销售 渠道 仍然 是 最 便 
捷 又 容易 的 选项 。 虽 然 没什么 新 口味 ， 但 还 是 可 以 买 到 普遍 知名 的 啤 
酒 。 在 法 国 ， 最 普遍 的 当然 是 皮尔 森 啤酒 、 修 道 院 啤酒 (abbey) 、 双 
料 啤酒 (double) ， 还 有 大 厂 牌 出 品 的 增 味 啤酒 。 对 于 资深 的 啤酒 爱 
好 者 来 说 当然 不 够 ， 不 过 足以 应 付 足球 之 夜 或 烤肉 晚会 所 需 了 。 


新 选项 


最 近 有 些 大 型 超市 推出 “ 精 本 啤酒 ”专柜 ， 和 售卖 来 日 不 同 品牌 的 精 
选手 工 啤 酒 。 有 些 超市 则 将 重点 放 在 微型 酒 厂 , 通常 来 目 附 近 地 区 , 
音 此 推广 当地 的 精 本 啤酒 。 不 过 要 注意 的 是 ， 这 些 独 立 酒 厂 通 前 会 供 
应 经 典 啤酒 给 大 型 超市 ， 像 是 金色 啤酒 、 棕 色 啤 酒 或 政 珀 啤酒 ， 比 较 
特别 的 酒 款 则 会 留 给 啤酒 专卖 店 。 


Com: 价格 划算 ， 购 买方 便 
缺点 : 缺乏 多 样 性 ， 存 放 条 件 可 能 不 太 好 


啤酒 的 价格 


大 卖场 的 啤酒 比较 便宜 ， 啤 酒 专门 店 则 卖 得 比较 贯 。 


啤酒 的 价格 学 问 到 压 怎 么 看 ? 
大 型 酒 ) 与 微型 酒 三 的 差异 


以 前 ， 你 没 钱 ， 也 不 懂 啤 酒 ， 夏 天 要 在 家 开 派 对 时 ， 可 能 会 仿 好 
以 量 取 胜 ， 买 一 箱 24 瓶 装 的 酒 “水 ” 充 数 。 然 后 某 一 天 ， 受 好 奇 心 驱 
使 ， 你 终于 开始 芝 试 好 喝 的 精 配 啤酒。 这 个 成 长 可 能 会 让 你 惊 已 不 
已 ， 因 为 你 发 现 同样 古 啤酒 ， 价 格 苋 然 可 以 差 这 么 多 。 大 卖场 最 普 裔 
的 皮尔 森 啤 酒 一 瓶 售 价 0.8 欧 元 ( 釣 6 元 人 民 市 ) ， 精 酿 版 的 皮尔 森 则 
是 2.5 一 4 欧元 ( 约 19 一 30 元 人 民 币 ) 不 等 ， 更 不 要 说 进口 的 美式 啤酒 
T! 这 些 价格 之 间 的 差距 究竟 是 如 何 产生 的 呢 ? 


规模 经 济 


以 一 瓶 750 毫 升 、 酒 精度 4.5% 的 啤酒 为 例 ， 其 关税 大 概 为 0.17 欧 元 
LITA RT) 。 原 料 (ZF ` EAEE) 的 成 本 在 0.15 一 0.40 欧 
元 〈 约 1 一 3 元 人 民 币 ) Ziel, 耗 材 ( 酒 瓶 水 等 ) 的 成 本 则 是 0.40 一 
1.20 欧 元 〈 约 3 一 9 元 人 民 币 ) 。 因 此 定价 的 关键 在 于 酿酒 规模 、 库 存 


EB AAC o Sear et] RAE SA BE AMIR ARS, (Et 
要 考虑 其 他 成 本 因素 ， 比 如 运营 成 本 或 分 销 商 的 利润 。 


利润 的 问题 


对 大 集团 而 言 ，59% 一 10% 的 利润 率 是 可 以 接受 的 ， 足 够 用 来 投资 
和 支 付 股 忌 氏 利 ・ 相 反 地 , 若 起 記 量 天 差 地 列 的 独立 酒 ) , 利 洞 率 就 
eC FOR Bice Za ME ACA RR, 所 以 包 介 的 噂 酒 傍 格 一 定 会 高 
于 竞争 的 大 型 酒 厂 。 更 何况 手工 粹 本 啤酒 通常 通过 特别 的 渠道 销售 ， 
比如 独立 啤酒 专卖 店 ， 后 者 的 利润 率 也 无 法 与 一 般 大 卖场 相 比 。 独 立 
醒酒 师 当 然 可 以 养活 目 己 ， 但 除非 生产 规模 庞大 ， 人 否则 不 要 奢望 能 成 
为 百 万 富翁 。 


重 探 价格 问题 


整体 上 客观 来 说 ， 独 立 酒 三 的 啤酒 会 比 工业 啤酒 要 贯 。 尤 其 在 类 
国 ， 某 些 独立 啤酒 三 已 经 证 明 它 们 能 在 不 牺牲 啤酒 质量 的 情况 下 ， 达 
到 全 球 性 的 生产 规模 。 事 实 上 ， 大 型 啤酒 三 仍然 偏好 本 造 市 场 上 最 受 
欢迎 的 啤酒 种 类 ， 并 采用 低温 杀菌 以 维持 啤酒 质量 的 稳定 性 ， 但 这 人 么 


做 却 会 相对 降低 啤酒 的 美味 。 记 住 ， 唯 有 合理 的 售 价 、 不 降价 竞争 ， 
才能 让 充满 热忱 的 醒酒 师 和 啤酒 专卖 店 拿 到 应 得 的 酬 施 。 


解读 啤酒 标签 


酒 标 通 常 诉 说 着 美丽 的 故事 ， 但 是 魔 用 其 实 就 藏 在 标签 细 攻 里 。 


这 真 的 是 啤酒 吗 ? 


有 一 些 类 似 啤 酒 的 饮料 并 不 能 称 为 “啤酒 ” (beer) 。 要 获得 “ 啤 
酒 ” 这 个 头衔 ， 必 须 以 麦 村 和 啤酒 花 为 原料 进行 发 酵 ， 而 且 成 品 需 含有 
酒精 成 分 。 增 味 的 酒水 混合 物 完 全 不 够 格 ， 例 如 法 国 超市 常见 的 饮料 
Panaché， 只 是 混 了 啤酒 与 柠檬 水 的 啤酒 汽水 ， 并 不 能 算是 啤酒 。 


啤酒 的 名 称 


替 啤 酒 取 名 字 并 没有 一 定 的 规则 ， 有 些 啤 酒 三 会 根据 风味 来 命 
名 ， 例 如 健 力 士 黑 生 啤 或 健 力 士 海外 特 烈 世 涛 (Guinness foreign extra 
stout) 。 某 些 酒 三 会 直接 为 啤酒 标 上 风格 名 称 ， 有 些 则 用 色泽 分 类 ， 
让 消费 者 容易 辨认 金色 啤酒 、 棕 色 啤 酒 、 正 珀 啤酒 等 。 有 些 酿酒 师 则 
会 直接 为 自己 的 创作 冠 上 独一无二 的 名 字 。 


风格 或 颜色 ? 


以 风格 或 颜色 来 命名 啤酒 的 方式 同时 存在 。 从 20 世 纪 20 年 代 起 ， 
一 些 酒 商 为 了 顺应 市 场 ， 推 出 按 颜色 分 类 的 方式 。 法 国 消费 者 喜欢 按 
照 凑 色 预 想 啤酒 风味 ， 例 如 金色 啤酒 通常 味 淡 而 清新 ， 正 珀 啤酒 偏 藻 


Hie, ERANI ° 英美 与 日 耳 曼 世界 则 习惯 以 啤酒 风格 来 区 分 口 
味 ， 并 不 会 把 颜色 当成 一 项 分 类 标准 。 事 实 上 ， 以 风味 为 主 的 分 类 概 
念 正 席卷 全 球 ， 三 料 啤酒 (triple) 、 世 涛 啤酒 (stout) 或 印度 淡色 艾 
尔 啤 钵 也 因此 逐渐 打开 了 知名 度 。 


当心 代 工 啤酒 


代 工 啤酒 沁 指 以 目 家 商标 售卖 ， 事实 上 却 外 包 给 其 他 啤酒 三 酸 造 
的 啤酒 。 相 对 而 言 ， 超 市 卖 的 啤酒 更 容易 出 现 这 种 情形 ， 尤 其 是 某 些 
经 销 商 品牌 。 严 酒 时 必须 细 读 酒 标 上 的 “酿造 地 点 ?或 邮政 编码 ， 例 如 
某 些 在 北方 酸 造 却 在 南方 销售 的 啤酒 ， 酒 标 上 甚至 印 有 蝉 和 莫 衣 草 等 
南国 象征 ， 显 然 著 意 混 清 视听 。 
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啤酒 的 专属 标识 


酒 标 是 啤酒 的 象征 ， 其 至 可 以 说 是 品牌 的 “正字 标记 ”。 新 兴 的 精 
本 啤酒 本 造 师 特别 注 重视 觉 图 像 ， 因 为 他 们 通常 是 在 音乐 、 动 画 、 漫 
E 〈 别 筷 了 刺青 文化 ) 枝 陶 下 长 大 的 “网 络 一 代 ”， 拥 有 上 自己 的 一 套 审 
美观 ， 把 传统 简朴 的 酒 标 远 远 抛 在 脑 后 。 


“有 机 ”认证 


要 能 贴 上 由 相关 单位 认可 的 标志 ， 必 须 有 95% 的 原料 (除了 水 之 
外 ) 来 自 有 机 农业 ， 合 物 和 糖 通常 是 关键 。 至 于 仪 占 原 料 1% 一 2% 的 
啤酒 花 通 常 来 目 传 统 农业 。 想 要 本 有 机 啤酒 ， 却 很 难 买 到 有 机 啤酒 
化 ， 这 可 是 个 大 问题 。 


必要 标识 
酒精 浓度 
这 项 标示 当然 有 强制 的 必要 ， 容 错 度 为 0.59%。 请 注意 ，59% 代 表 每 


升 啤酒 含有 50 坚 升 纯 酒 精 。 酒 精 含 量 低 于 1.2% 则 可 称 为 “无 酒精 ? 啤 
酒 。 


容量 
TEE OLA ERAS 250227 > 33027 > 500 対 井 和 750 諸 電 : 
英美 则 采用 英制 单位 ， 容 量 略 有 出 入 。 
最 佳 赏 味 期 限 
超过 最 佳 赏 味 期 限 的 啤酒 还 是 可 以 饮用 的 ， 只 是 无 法 保证 味道 质 
量 不 变 。 一 般 来 说 ， 啤 酒 花 味 道明 显 的 啤酒 最 好 尽快 享用 。 
生产 批号 
这 项 标识 是 为 了 方便 追溯 产品 制造 过 程 。 
绿 点 
这 项 标识 代表 啤酒 商会 回收 使 用 过 的 玻璃 瓶 。 


过 敏 原 


这 项 标识 与 谷物 中 的 获 质 有 关 。 虽 然 大 麦 的 获 质 含量 较 低 ， 但 仍 
会 在 啤酒 中 留 下 微量 只 迹 。 
孕妇 请 勿 饮酒 
只 要 含有 酒精 ， 瓶 身 就 必须 标识 给 孕妇 的 图 示 或 警告 语 : “怀孕 其 
间 饮 用 含 酒精 饮料 ， 可 能 会 对 胎儿 的 健康 产生 严重 影响 。* 
原料 : 信息 主动 透明 化 


奇妙 的 是 ， 芯 法 单位 并 未 强制 要 求 注 明 啤酒 的 成 分 ， 不 过 多 数 酒 
三 还 是 会 主动 标示 。 有 些 啤酒 三 甚至 会 详细 说 明 其 配方 所 使 用 的 受 芽 
或 啤酒 花 种 类 ， 例 如 Brewdog 啤 酒 三 在 酒 标 上 印 了 它们 的 啤酒 配方 。 


这 种 方法 相当 值得 称许 ， 不 仅 能 让 最 挑剔 的 啤酒 爱好 者 安心 ， 也 能 让 
渴望 进一步 了 解 啤 酒 的 新 手 消费 者 产生 兴趣 ， 进 一 步 期 得 啤酒 的 滋 
味 。 


如 何 保存 啤酒 ? 


如 采 你 当下 没有 泡 得 要 命 ， 可 以 过 两 天 再 吝 用 闫 来 的 啤酒 。 
虽然 啤酒 通常 可 以 放 上 一 段 时 间 ， 但 还 是 要 注意 保存 的 方法 。 
光线 是 啤酒 的 头号 大 敌 


啤酒 对 光线 非常 敏感 ， 尤 其 是 紫外 线 ， 啤 酒 花 分 子 会 因 紫 外 线 的 
AR SAT TN oo RFE ES AN a Be Re Kaa o AEEA RARR A 
KRR” RE BEHE OG, Ae ER SS, TERRE RTC TE KS Be BA OR AY FA 
Ye ° QU FR ete AE BX Tale, PEA A E BE WD I R fé 
DL TH BER MAR HR RA GE, GAT BETSY H 28 Be TE ST LT 
下 ， 会 让 你 付出 一 点 不 愉快 的 代价 。 


渐 鲜 手工 啤酒 


所 谓 的 手工 或 精 配 啤酒 ， 通 稼 没有 经 过 低温 杀 瑚 ， 所 以 你 也 可 以 
说 它 是 “ 活 的 ? 啤 铀 。 然 而 这 种 啤 调 丰富 多 元 的 谱 味 会 随 着 时 间 流 逝 ， 
不可 能 “青春 氷 狂 "所 以 装 瓶 后 要 尽 快 呈 用 新鮮 名 不 新鮮 的 差 列 , 
对 于 强调 啤酒 花香 气 的 啤酒 来 说 会 更 明显 ， 匣 味 会 随 着 时 间 而 减少 ， 
其 所 目 聚 的 特色 也 会 消失 不 见 。 以 干 投 啤酒 花 本 制 的 印度 淡色 艾 尔 啤 
wie — Pil ° 


让 啤酒 陈 年 


只 有 极 少数 的 啤酒 具有 陈 年 的 潜力 和 条 件 ， 可 以 随 厦 时 光 流 逝 慢 
慢 栈 本 成 熟 的 滋味 。 手 工 啤 酒 尤 其 如 此 ， 例 如 味道 浓烈 义 甜 美的 三 料 
啤酒 (triple) ， 陈 年 后 会 出 现 马 德 拉 酒 的 特色 和 糖 汗水 果 的 香气 。 或 


征 具 有 独特 酒 香醇 母 的 古 效 啤酒 (gueuzes) , PRE a oi eal LAR eo 
物 野性 的 滋味 。 


注意 温度 
保存 啤酒 的 重点 之 一 ， 就 是 避免 温度 剧烈 变化 ， 尤 其 是 在 夏天 ， 
醇 母 菌 与 细 用 的 香气 很 容易 变质 。 在 家 中 尽量 找 一 个 阴凉 的 角落 放置 
啤酒 ， 更 理想 的 情况 是 放 在 冰箱 下 层 ， 能 使 啤酒 保持 在 最 佳 状 态 。 
直立 保存 


未 经 过 低温 杀 天 的 啤酒 ， 在 瓶子 帮 部 会 有 酵母 画 议 证 。 让 瓶子 保 
持 直 立 ， 可 避免 在 倒 酒 时 把 酵母 画 播 散 ， 导 致 啤 调 变 得 混浊 o 


喝 不 完 怎么 办 ? 
别 担心 ， 啤 酒 也 可 以 隅 夜 再 喝 ! 用 软木 蹇 塞 住 酒 瓶 ， 放 在 冰箱 


里 ， 记 得 要 直立 放置 并 隔绝 光源 。 和 气泡 或 许 会 消失 一 些 ， 但 是 下 次 伍 
餐 时 可 以 体会 到 不 同 的 乐趣 。 


啤酒 包装 大 发 问 


KIAMLA PENE, WBA EERE? 


ESC EET) Aan al A BEDER, ° 


使 用 玻璃 瓶 较 环 保 ? 


玻璃 瓶 的 一 大 优点 十 可 以 回收 ,例如 德国 有 非常 发 达 的 目 动 压 瓶 
退 费 系统 ， 可 以 将 容 需 请 洛 之 后 重复 使 用 。 在 法 国 虽 然 还 没有 这 个 制 
度 ， 但 是 通过 二 圾 分 类 与 回收 制度 ， 可 以 将 玻璃 熔化 再 造 ， 只 不 过 这 
样 做 会 消耗 更 多 能 产 。 


绿色 玻璃 还 是 标 色 玻璃? 


棱 色 玻璃 瓶 能 隔绝 紫外 线 ， 有 效 地 避免 啤酒 变质 。 相 反 地 ， 紫 外 
ACA] Be PB ASAI, BONE INE ADS, SBR 
生 > AARAM Ade J... 


用 酒 瓶 塞 好 ? 


1875 年 ， 折 式 瓶 塞 问 世 ， 这 种 便宜 又 可 回收 的 盖子 让 有 气泡 的 啤 
酒 更 为 普及 。 在 这 之 前 ， 人 们 只 能 用 香槟 的 保存 方法 一 一 在 瓶 里 加 糖 
之 后 ,立刻 塞 入 瓶 塞 并 以 铁丝 封口 一 一 才能 将 气泡 锁 在 瓶子 里 。 这 种 
掀 陈 瓶 塞 的 另 一 个 优点 ， 是 打开 之 后 还 能 再 塞 回 去 ， 保 留 剩 余 的 气 
yE o 


用 瓶 盖 好 ? 


(Avie — A AWARE AN eel, 借 由 机 傘 用 力 計 紫 , 密 
HAO o XP FAMILAR ER, ERIK COME PERE SESS ET, 保持 
FRA AERTS ° EWR ERRER, Be 1892 FARER 
MAT ° Hits he ALARA AZ, PRESSE PS > ERE 
充满 乐趣 。 


麻烦 来 杯 生 啤酒 ! 


生 啤 酒 供 货 商 现在 都 用 不 锈 钢 桶 来 保存 啤酒 ， 取 代 20 世 纪 20 年 代 
以 前 所 使 用 的 木 桶 。 不 锈 钢 桶 的 优点 很 多 : 价格 低 、 坚 固 耐 用 、 可 不 
呆 重 复 使 用 ..…. 更 重要 的 是 能 管 探 卫生， 杜绝 微生物 污染 的 可 能 性 。 
不 过 连接 酒 桶 与 啤酒 龙头 之 间 的 管线 仍然 有 被 污染 的 风险 ， 酒 吧 经 营 
者 需要 定期 进行 清洁 保养 。 


铅 装 啤酒 ， 移 成 还 是 反对 ? 


20TH ZO 707F TULA BI, ee ERE TS HY ce IK COLE A EA, 現 
FE Vl ae FA Pie BE R o ERGA A RA AURA, ve Hh 
的 啤酒 通常 质量 一 般 ， 而 不 是 因为 保护 效果 不 佳 。 因 为 成 本 低 又 方便 
运送 和 储藏， 易 拉 馈 成 为 工业 啤酒 的 首选 包 狠 。 


铝 制品 的 疑问 


ANTE AA DT Eee FY CASE SSI HT, A BOTAN Pee 
Era e RULE, RARE — BRR m EHAR, 井 没 
AARRE o RAEE, E EX E SIRE 
受 和 争议 ， 盛 其 是 中 的 毒性 对 环境 造成 的 影响 。 


一 次 性 酒 桶 


KeyKeg 酒 桶 


这 是 由 合成 树脂 (PET) 制 成 的 酒 桶 ， 内 含 软 袋 ， 利 用 推 气 装置 
的 压力 使 啤酒 与 空气 隔绝 ， 形 成 真空 状态 。 这 种 一 次 性 工具 的 主要 使 
用 者 起 独立 啤酒 配 造 商 ， 因 为 对 于 它们 来 说 ， 用 不 锈 钢 酒 桶 反而 较 难 
回收 。KeyKeg 的 成 本 较 低 ， 也 有 利于 啤酒 出 口 。 


Dolium 酒 桶 


男 一 个 选项 也 是 一 次 性 合成 树脂 制 成 的 酒 桶 ， 容 量 与 不 锈 钢 酒 桶 
相同 。 虽 然 它 无 法 重复 使 用 ， 但 很 适合 于 产品 出 口 。 


历史 上 的 啤酒 : 文明 的 上 曙光 


在 早期 农业 文明 中 ， 啤 酒 扮演 着 举足轻重 的 角色 。 
気候 変 暖 


西方 文明 发 端 于 西亚 的 肥沃 新 月 地 区 ， 位 置 从 地 中 海 到 撒 格 里 斯 
河 与 幼 发 拉 撒 河 一 市 的 山谷 。 经 历 过 一 次 冰河 期 后 ， 地 球 的 气候 在 将 
近 一 万 年 前 开始 升温 ， 戊 盛 的 草原 取代 了 针 叶 林 。 这 个 地 区 成 为 游牧 
民族 采摘 大 麦 和 小 麦 的 “ 老 祖 先 ” 的 地 方 。 很 快 地 ， 人 们 知道 了 如 何 做 
面包 和 面糊 。 接 着， 就 在 他 们 不 经 意 地 发 现 了 “发 酵 ”* 之 后 ， 第 一 个 合 
物 配制 的 酒精 饮料 便 因 此 而 诞生 。 


发 展 农业 


游牧 民族 在 采摘 麦 穗 的 过 程 中 ， 无 意 间 进行 了 首次 谷物 筛选 。 接 
着 ， 他 们 开垦 土地 并 种 下 种 子 ， 增 加 收成 。 耕 种 作物 让 游牧 民族 开始 
在 特定 的 地 点 定 届 ， 然 而 就 算 人 口 开始 增长 ， 生 活 条 件 却 不 见得 有 所 
改善 。 早 期 务农 的 人 ， 其 骨架 比 狩猎 采集 者 的 骨架 小 很 多 ， 牙 次 也 市 
有 蛙 牙 。 之 所 以 产生 这 些 现象 ， 部 是 因为 当时 的 人 们 以 碳水 化 合 物 为 
主食 ， 单 调 的 饮食 形态 也 会 造成 营养 不 展 。 


第 一 批 城镇 


在 人 类 历史 上 ， 农 业 与 文明 的 发 展 通 芝 是 一 致 的 。 农 业 促成 了 聚 
落 群 居 与 人 口 增长 。 随 着 人 类 活动 增加 ， 专 业 化 技术 也 成 为 章 态 性 职 
业 ， 例 如 工匠 、 商 人 或 首领 。 不 同 地 区 之 间 的 交流 变 得 密切 ， 尤 其 是 
盐 、 工 具 或 武器 等 变 得 不 可 或 缺 。 而 有 首领 管辖 的 土地 很 快 束 演 变 成 
人 NE 


交易 货币 


大 约 距 今 5500 年 前 ， 在 美 索 不 达 米 亚 平 原 的 乌 鲁 克 (Uruk) , 也 
就 是 现在 的 伊拉克 境内 ， 工 人 的 薪水 是 以 小 麦 啤酒 来 文 付 的 。 货 币 经 
济 出 现 之 前 ， 啤 酒 古 货币 的 蔡 代 品 。 除 了 与 面包 一 样 可 以 当 食物 ， 啤 
酒 还 能 补充 水 分 ， 避 人 免 人 们 生病 。 


液体 面包 


虽然 古人 并 不 了 解 维生素 或 酵母 的 好 处 ， 但 他 们 后 融 注 意 到 ， 喝 
啤酒 的 人 似乎 比 一 般 人 更 健康 。 在 苏 美 尔 帝国 ， 啤 酒 被 称 为 “液体 面 
包 ” (sikaru) 。 当 时 的 “酿酒 师 " 以 发 车 谷物 和 红 麦 烤 成 的 饼 为 原料 ， 
AUER Ree, Bae LAIR ° RAEAN 2c 
征 经 过 宁 卡 西 女 神 (Ninkasi， 苏 美 尔 人 的 啤酒 守护 神 ) 加 持 所 产生 的 
神秘 现象 。 


啤酒 是 城邦 重心 


几 个 世纪 后 ， 接 管 此 地 区 的 巴比伦 人 并 没有 失去 对 啤酒 的 喜爱 ， 
而 且 恰 恰 相 反 。 根 据 巴比伦 务 土 板 上 的 枫 形 文字 记载 ， 当 时 有 二 十 多 
种 不 同 的 啤酒 。 啤 酒 在 巴比伦 人 的 日 常生 活 中 占有 极其 重要 的 地 位 ， 
于 公元 前 1750 年 左右 完成 的 《 汉 席 拉 比 法 典 》 (The Code of 
Hammurabi) 中 也 提 到 它 的 存在。 该 法 典 条 文 特别 记载 了 内 账 购买 啤 
酒 以 及 酿造 假 啤酒 将 被 处 以 死刑 。 


第 二 草 ALP BI JERE Zag? 


喝 啤 酒 不 需要 学 习 ， 也 不 用 想 太 多 ， 

没有 什么 比 干 杯 更 简单 的 事 了 ! 

不 过 如 有 果 你 愿意 ， 还 是 可 以 学 点 实用 的 诀 窑 ， 
了 解 啤酒 有 哪些 对 号 体 有 花 的 成 分 

Hi BYR E PR Ts AER o 

放下 对 啤酒 的 成 见 ， 一 起 开怀 畅 哆 吧 | 


只 要 啤酒 好 喝 ， 用 什么 杯子 喝 不 重要 ! Re eT tee To 
忠 像 哆 和 葡萄酒 一 样 ， 一 种 啤酒 一 种 杯 ， 远 对 杯子 能 让 啤酒 的 美味 


Te veers 


在 视觉 上 获得 满足 


挑选 酒杯 首先 要 考虑 美感 的 问题 ， 也 束 是 要 “养眼 ?”。 我 们 常会 采 
ERMA, MAORI EHR, 同 理 , ARTA Ra 


也 很 重要 。 杯 子 的 形状 不 仅 能 烘托 啤酒 的 色泽 ， 更 有 利于 形成 漂亮 的 
表层 泡沫 。 
注重 味 蓄 的 绘 宴 
挑选 酒杯 当然 是 专业 又 严肃 的 课题 。 不 同 的 杯子 会 形成 不 同 的 啤 
酒 气泡 ， 某 些 啤酒 装 在 某 些 杯子 里 ， 泡 沫 就 会 消失 得 比较 快 。 品 酒 必 
须 通 过 串 觉 ， 而 某 些 美妙 的 香气 会 因为 啤酒 表面 破 挥 的 气泡 而 流失 。 
因 一 只 错误 的 杯子 而 错失 这 些 香 气 ， 真 的 非常 可 惜 。 


可 華 的 酒 杯 


2502271 EYER 


7 ER 
\ 


) / 


咖啡 馆 室外 雅 座 常用 的 啤酒 杯 ， 看 起 来 亲切 又 可 靠 。 适 合 气 


足 的 啤酒 ， 例 如 皮尔 森 啤酒 。 


多 功能 


S 
TH 
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特 酷 杯 (TEKU) 


< we 


BOTT FS FEB RY AT, ee SE RT YE BY a 2, 
PERRET, BIBRA ob BARE BT SUD 


JL o BRAE AIH A 
Tin ° TES ATA SAE, EEE AR T e 
郁金香 杯 


用 和 葡萄 酒杯 喝 啤 酒 没什么 好 丢脸 的 。 国 际 标准 品 酒 杯 (INAO) 或 
餐 酒 杯 ， 都 是 品味 啤酒 与 威士忌 的 绝 佳 选择 。 缩 罕 的 杯 口 能 凝聚 香 
气 ， 杯 子 的 形状 让 酒 液 均 匀 地 流入 口中 ， 可 让 人 优雅 地 小 口 品 答 佳 
ARE ° 


绝对 要 避免 的 杯子 


大 型 马克 杯 


ER EYE D PARA oe BX SR IL, KROES EAE ° 
WR ACER MEA SIEM, ABB ARPA, DBO EMIS 
让 你 使 尽 吃 奶 的 力气 才能 举 杯 喝 上 一 口 ， 而 且 每 次 都 会 越 喝 越 多 。 大 
型 马克 杯 的 宽敞 杯 口 会 让 气泡 迅速 上 升 并 且 消 失 无 踩 ， 厚 实 的 杯 壁 也 
会 留 住 余热 ， 破 坏 啤酒 风味 。 帮 无 法 及 时 喝 完 ， 最 后 留 在 杯 的 的 啤酒 
PBB EEE ° 


平底 塑料 杯 


放弃 这 种 杯子 吧 ! 在 音乐 节 上 ， 人 们 无 暇 顾及 啤酒 的 质量 ， 平 底 
塑料 杯 只 会 让 啤酒 的 魅力 大 打折 扣 。 可 回收 的 平底 杯 都 是 用 疏水 材料 
制 成 的 ， 会 让 啤酒 气泡 变 得 更 粗 ， 风 味 也 会 变 淡 。 纸 杯 并 不 比 塑料 杯 
环保 到 哪里 去 ， 而 且 一 样 会 污染 环境 。 尊 重 啤酒 ， 也 是 尊重 自己 。 如 
果 你 真 要 用 这 种 杯子 喝酒 ， 不 如 喝 水 吧 ， 


造型 特殊 的 酒 杯 


吊 挫 形 木 架 酒 杯 


这 个 杯子 的 造型 如 此 特殊 ， 听 说 十 为 了 让 马车 夫 能 将 它 挂 在 座位 
边 ， 随 时 畅饮 (但 还 是 建议 大 家 不 要 酒 后 萄 马车 ) 。 这 种 酒杯 其 实 没 
那么 方便 ， 也 无 法 彰显 啤酒 的 美味 ,勉强 算 十 个 吸 睛 的 营销 工具 ， 或 
征 让 你 用 华丽 又 好 玩 的 方式 乔 脏 目 己 的 衬衫 .……… 


圣杯 形 酒杯 


这 款 杯 子 没有 任何 实际 的 功能 ， 只 古 为 了 有 扣 容 拙 地 提醒 大 家 
一 一 双料 与 三 料 啤酒 源 目 修道 院 。 它 不 仅 案 重 ， 杯 缘 也 过 于 厚实 ， 与 
嘴唇 接触 时 不 是 太 舒 服 。 开 阔 的 杯 口 让 气泡 更 容易 “逃脱 "， 啤 酒 的 香 
气 也 会 迅速 消散 ， 璋 守 了 让 鼻子 至 受 啤 酒 香气 的 机 会 。 


特 角形 酒 杯 


RE AaB op ce EY), Tha A EO at FA BUY) ° 当 
PR, PTE P eR E — eg BAUR ek, NR TT it IZ 
平穏 地 放 在 果 上 , PDL AM SHB o Bi a ETM. 因为 喝 太 
多 了 ， 牺 角 杯 从 手中 滑落 ， 跌 个 粉碎 。 


优雅 的 酒杯 


EAE 
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麦 啤酒 ， 这 种 杯子 有 助 于 突显 细致 的 啤酒 泡沫 、 色 泽 与 气泡 。 此 外 ， 


因为 杯子 容量 较 小 ， 不 必 担 心 喝 太 慢 而 让 啤酒 升温 。 
德 式 小 麦 啤酒 杯 


KAAS, A208 T+ M5002 ARE ° mis 
用 来 哟 小 麦 啤酒 ， 因 为 杯 映 较 长 ， 能 好 好 欣赏 啤酒 顶层 的 细致 泡沫， 
以 及 其 明 腕 且 带 着 害 务 梦幻 感 的 美丽 色泽 。 


球形 酒杯 


类 似 和 葡萄 酒杯 的 设计 ， 适 合 优雅 地 喝 啤 酒 。 想 象 在 大 雪 纷 飞 的 冬 
夜 ， 坐 在 壁炉 边 的 皮 沙发 上 ， 手 里 端 着 酒杯 ， 像 个 沉静 而 傲然 的 英国 


AR, RATER AA KAA (barley wine) 或 帝 国 世 
tA ° 


啤酒 的 侍 酒 程序 


没有 烦人 的 全 套 礼 仪 ， 只 需要 注意 儿 个 小 步 又 ， 束 能 品 竹 到 啤酒 
完整 的 好 滋味 。 


啤酒 也 有 适 饮 温度 ? 


某 些 啤酒 三 会 在 瓶 喘 标明 最 佳品 符 瘟 度 ， 但 说 真 的 ， 没 有 人 会 把 
温度 计 放 入 啤酒 里 。 瘟 度 标 示 只 是 一 种 参考 ， 根 据 不 同 的 啤酒 风格 ， 
最 佳品 答 条 件 也 不 尽 相 同 。 总 之 ， 你 只 要 记得 ， 最 好 让 啤酒 处 于 冰凉 
的 状态 ， 至 少 它 还 可 以 慢 慢 回 温 〈 而 不 是 反 过 来 ) 。 当 你 倒 出 啤酒 开 
台 主 用 ， 啤 酒 的 温度 会 在 短 时 间 内 升 高 5"c ， 接 着 会 慢 慢 达 到 与 室温 
一 致 o 


AARAA 


FHRA, SAHA LORS SEMEL, 或 相反 地 , eS 
E! 无 论 如 何 ， 先 选 对 杯子 。 然 后 不 要 怀疑 ， 用 冰 水 将 啤酒 杯 冲 六 
(CERF) 。 倒 酒 时 将 杯子 倾斜 约 45"， 倒 超过 半 杯 时 再 慢 慢 将 杯子 
直立 ， 处 于 最 佳 赏 味 状 态 的 啤酒 会 在 杯 口 形成 一 层 美 丽 的 泡沫 。 如 采 
征 未 经 过 滤 或 请 毒 的 啤酒 ， 瓶 内 会 有 少许 残存 的 酵母 ， 可 以 将 它们 留 
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ma 
最 佳 党 味 温度 啤酒 类 型 瓶 身 状态 
6—9°C 拉 格 、 皮 尔 森 、 白 啤酒 、 古 兹 啤酒 …… HSRAKS 
9—12°C Se | 瓶子 摸 起 来 冰凉 
12 一 15 て | 帝国 世 涛 、 大 麦 酒 …… | 瓶 身 摸 起 来 低 于 室温 


基础 动作 


酵母 菌 能 喝 吗 ? 


_— 


这 完全 是 喜好 的 问题 。 德 式 小 麦 啤 酒 里 的 酵母 会 让 啤酒 质地 更 为 
淡雅， 所 以 通常 会 一 起 饮用 。 倒 酒 时 先 倒 出 2/3 瓶 ， 然 后 揪 晃 一 下 酒 


HL, 再 倒 出 剰 下 的 1/3 © MEER, EAR eR BP BE Hh ee AY BE 
素 ， 甚 至 有 些 啤酒 三 会 提供 男 一 个 小 杯子 ， 让 客人 倒 出 来 品 符 。 不 管 
你 喜 不 喜欢 酵母 的 味道 ， 至 少 它 主 人 维生素 B 群 ， 对 皮肤 、 指 甲 与 头 
发 都 非常 好 ， 活 路 的 酵母 也 有 助 于 平衡 肠 道 阔 群 ， 百 利 而 无 一 害 。 


以 瓶 就 口 ? 
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喝 啤 酒 的 好 去 处 
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方 都 值得 一 去 。 


街角 酒吧 
地 点 便利 离 家 近 


全 法 国有 3.5 万 家 酒吧 ， 真 的 不 怕 找 不 到 地 方 喝酒 。 虽 然 早 有 心理 
准备 ， 一 般 酒 吧 销 售 的 啤酒 通常 价 廉 物 不 类， 但 看 到 从 业者 如 此 缺乏 
啤酒 知识 ， 还 是 挺 令 人 吃惊 的 。 大 部 分 的 酒吧 都 会 与 啤酒 大 厂 签约 ， 
由 厂商 提供 设备 和 啤酒 ， 以 换取 独家 销售 权 。 虽 然 品牌 不 同 ， 销 售 方 
式 却 通常 大 同 小 异 ， 多 是 经 典 皮 尔 森 或 比利时 啤酒 的 组 合 。 


优点 : 价格 实惠 
缺点 : 选择 不 多 ， 缺 乏 专业 知识 ， 浓 忽略 设备 的 清洁 与 维护 
慢 慢 改进 
不 过 事情 总 算 往 好 的 方 同 发 展 了 ， 一 些 酒吧 开始 销售 目 家 精 迁 或 
当地 生产 的 特色 啤酒 。 某 些 知 名 啤酒 大 厂 也 开始 收购 传统 酒 厂 ， 对 于 
拓展 啤酒 酒吧 的 商品 多 样 性 也 算 有 间接 的 帮助 。 


质量 的 坚持 
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酒 存放 标准 并 维持 着 卫生 安全 ， 重 点 是 他 们 还 会 举办 活动 ， 让 顾客 与 
酸 酒 师 面 对 面 地 交流 ， 或 是 提供 啤酒 搭配 美食 的 教学 。 


优点 : 选择 多 元 ， 有 专业 服务 ， 当 会 举办 有 趣 的 活动 
缺点 : 价格 较 高 


啤酒 上 附设 酒吧 


理想 的 场地 


到 了 夏天 ， 在 郊区 啤酒 三 的 露天 雅 座 至 用 新 鲜 啤酒 ， 搭 配 当 地 美 
食 特 产 ， 这 样 的 环境 和 啤酒 质量 保证 都 是 最 佳 状态 。 


优点 : 气氛 与 服务 佳 ， 啤 酒 质量 好 ， 价 格 划算 


优点 : 距离 较 远 〈 很 少 有 人 家 的 楼 下 就 是 啤酒 三 吧 ! ) 
法 国之 外 的 啤酒 三 


在 德国 或 中 欧 国家 ， 您 可 以 到 “啤酒花 园 ? 喝 一 杯 ， 在 令 人 放松 的 
自然 环境 中 畅饮 当地 啤酒 ， 大 快 朱 苔 蝴蝶 脆 饼 和 香肠 拼盘 。 而 在 大 西 
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糊 的 大 盘 炸 物 及 丰富 类 食 等 着 你 至 用 。 


TERRA IX 


共享 欢乐 气氛 


在 家 喝酒 译 有 绝对 的 自由， 可 以 目 由 选择 啤酒 和 杯子 ， 还 能 任性 
搭配 想 吃 的 下 酒菜 。 如 采 邀 朋友 来 做 客 ， 最 好 预先 准备 儿 种 不 同 风格 
的 啤酒 ， 确 保 宾 主 尽 欢 。 对 于 不 爱 啤 酒 的 人 ， 可 以 准备 日 啤酒 ， 或 古 
味道 令 人 惊艳 的 楼 桃 古 兹 啤酒 ， 让 所 有 人 都 能 开怀 畅饮 


价格 比 酒吧 便宜 


选择 多 ， 


优点 : 


缺点 : 要 洗 碗 并 且 收 拾 善后 


不 同 的 个 性 适合 不 同 的 啤酒 
啤酒 是 最 平易 近 人 的 酒精 饮料 ， 那 些 爱 跟 啤酒 唱 反 调 的 人 只 是 还 
没有 遇 到 他 的 真 命 天 * 酒 "罢了 。 
老 费 ， 吐 酒 如 命 的 好 兄弟 
老 费 的 啤酒 文化 养 成 ， 源 自学 生 时 代 的 狂欢 晚会 和 体育 比赛 。 他 


水 远 搞 不 清楚 质 与 量 ， 对 劣 酒 与 美酒 一 视 同仁 。 甜 度 与 酒精 度 很 重 
要 ， 但 是 不 管 啤酒 好 不 好 哆 ， 他 总 是 来 者 不 拒 。 


对 于 这 种 类 型 的 人 ， 可 以 推荐 浓郁 且 扣 人 心弦 的 啤酒 ， 例 如 英 式 
印度 淡色 艾 尔 啤酒 ， 以 香 浓 的 水 果 香 气 先 挑 起 他 的 兴趣 ， 再 用 强大 二 
味 让 他 讶 异 万 分 ， 最 后 收敛 的 余 韵 则 使 他 哑 口 无 言 。 如 此 一 番 震 振 教 
育 之 后 ， 他 很 有 可 能 会 质疑 过 去 到 撒 都 喝 了 些 人 什么， 并且 开始 意识 到 
啤酒 风味 的 多 样 性 ， 乐 于 竹 试 异 于 以 往 的 饮酒 方式 。 


推荐 : 英 式 或 美式 淡色 艾 尔 啤酒 、 昔 啤酒 (bitter) 
夏 洛 特 ， 不 爱 啤酒 的 国 蜜 


她 在 18 罗 那 年 ， 高 考 发 榜 的 晚上 ， 哆 了 一 口 温 瘟 的 啤酒 ， 她 既 不 
喜欢 那 浓烈 的 百味 ， 也 不 爱 那 个 狂欢 夜 的 结局 ， 从 此 在 任何 聚会 上 只 
喝 粉 红 鸡 尾 酒 ， 或 是 在 跨 年 晚 会 上 喝 香 槟 。 她 不 喜欢 啤酒 ， 认 为 那 是 
男人 喝 的 玩意 儿 。 
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间 。 先 从 小 麦 啤酒 (Weizen) 开始 ， 或 是 香料 味 较 重 的 比利时 小 麦 啤 
酒 , 再 挑 一 个 能 完美 择 现 细 致 气泡 的 优雅 丁子， 同时 吹 喊 这 款 啤酒 的 
甜美 。 当 然 ， 别 筷 了 提 及 小 麦 啤 酒 的 柔顺 女人 味 (没什么 特别 意思 ， 
大 家 都 知道 啤酒 不 分 性 别 ， 而 且 德 文 的 啤酒 这 个 词 也 是 中 性 名 词 ) 。 


推荐 : 德 式 小 麦 啤 酒 、 比 利 时 小 麦 啤酒 、 美 式 淡 色 艾 尔 、 酸 啤 
酒 、 楼 桃 啤酒 (kriek) 


费 尔 南 ， 效 忠 葡 萄 酒 的 岳父 大 人 


具备 深厚 的 葡萄 酒 知 识 (尤其 是 红酒 ) ， 喜 欢 分 享 酒 害 里 的 珍藏 
佳酿 ， 如 威 士 太 及 手工 蒸馏 烈 酒 。 对 于 费 尔 南 来 说 ， 啤 酒 只 是 在 花园 
全 了 一 下 午 的 解 徇 钦 料 。 他 完全 忽略 ， 也 不 想 知 道 啤 酒 瓶 里 同样 级 茂 
A ARTESA ° 


マグ O 


对 于 这 种 人 ， 可 先 以 结构 丰富 的 淡色 艾 尔 引入 门 ， 义 起 他 对 麦 牙 
香味 的 认同 ， 并 让 他 明日 百味 古 一 种 非常 有 深度 的 愉悦 感受 。 接 着 可 
以 介绍 他 试 试 富 舍 单 宁 的 世 涛 啤酒 ， 唤 醒 与 红酒 相似 的 某 些 味觉 联 
结 。 当 他 认同 之 后 ， 束 能 循序 渐进 地 介绍 他 品 答 不 同 风格 的 啤酒 了 。 


推荐 : 所 有 风格 的 啤酒 
恩 涅 斯 特 ， 啤 酒 狂 热 分 子 


小 时 候 搜集 《精灵 宝 可 梦 》 游 戏 卡 ， 长 大 搜集 啤酒 。 他 立志 竹 裔 
所 有 类 型 的 啤酒 ， 每 次 哟 到 新 球 啤 酒 束 担 照 上 传 到 社交 网 站 。 环 游 世 
界 十 为 了 参观 啤酒 三， 并 且 对 巴 塔 可 尼 亚 当 地 以 蒲 名 精 本 而 成 的 啤酒 
留 下 感动 的 回忆 (该 啤酒 是 以 当地 哎 众 类 动物 的 肠 道 微生物 发 酵 而 成 
的 , 野性 十 足 ) * 
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， 重 新 品 符 简单 的 美味 。 可 以 推荐 比利时 风格 的 啤酒 ， 例 如 双料 或 
季节 啤酒 (saison) 。 啤 酒 花 的 淡雅 高 贵 兰 味 以 及 酵母 带 出 的 水 果 芬 
塘 ， 卉 称 糖 与 谷物 的 完 类 结合 。 


推荐 : 季 季 啤酒、 德 式 小 霉 啤酒、 淡色 艾 尔 、 兰 啤酒 


VI 


关于 酒精 


酒 类 爱好 者 除了 喜欢 酒 本 吴 的 香 梧 风味， 通常 也 喜欢 酒精 。 


饮料 中 的 酒精 含量 高 低 ， 会 让 人 的 情绪 跟着 高 低 起 伏 。 
酒精 的 影响 


酒精 的 正式 名 称 为 乙醇， 是 一 种 可 以 改变 知觉 、 感 受 、 情 绪 和 和 意 
识 的 化 学 物质 。 当 它 被 喝 下 肚 之 后 ， 会 经 由 消化 道 进入 血液 中 ， 在 人 
体内 循环 流动 。 


令 人 兴奋 的 快感 


报 入 少量 酒精 可 以 产生 振奋 精神 的 效 采 ， 之 后 很 快 整 会 冷静 下 
来 ， 而 且 感 觉 特 别 疲 劳 。 尽 管 酒精 不 能 治愈 任何 疾病 (也 不 能 解决 任 
何 问题 ，， 但 还 是 具有 镇 痛 的 功效 ， 只 是 有 时 候 太 有 效 了 ， 反 而 会 让 

护 记 或 忽略 了 病痛 背后 的 警报 和 人 危险。 酒精 能 纾 解压 力 ， 让 人 人 放 
松 ， 市 来 狂喜 甚至 极度 兴奋 的 情绪 。 酒 哟 多 了 的 人 很 可 能 会 抛 开 着 
丑 ， 角 出 去 狂 吐 真言 ， 但 这 有 时 不 见得 是 好 事 .….…… 


饮酒 过 量 
几 杯 酒 下 肚 之 后 ， 人 的 警觉 性 和 反应 能 力 都 会 下 降 ， 这 也 是 为 什 


和 喝酒 之 后 绝对 禁止 开车 。 喝 了 酒 的 人 大 多 很 难 掌握 当下 的 状况 并 做 
出 适当 的 反应 ， 还 可 能 会 做 出 伤害 到 自己 或 他 人 的 行为 。 


酒精 究竟 是 什么 ? 


酒精 (CAF) 是 发 酵 作 用 的 副产品 。 酵 母 菌 在 进行 发 酵 时 ， 会 吃 
掉 大 量 的 糖 并 且 不 断 繁 殖 ， 同 时 也 会 产生 两 种 对 醉 母 菌 来 说 无 用 的 废 
弃 物 一 一 乙醇 和 二 氧化 碳 。 然 而 在 不 当 的 环境 条 件 下 ， 酵 母 兰 也 有 可 
能 会 产生 其 他 类 型 的 酒精 ， 例 如 甲醇 。 甲 醇 具 有 毒性 ， 喝 进口 中 可 以 
感觉 到 强烈 的 灼热 感 ， 严 重 时 甚至 会 造成 失明 或 死亡 。 


发 热 又 发 准 


喝 了 几 杯 之 后 ， 你 会 开始 觉得 热 ， 想 把 衣服 一 件 一 件 脱 揉 ， 直 到 
在 寒冬 中 只 剩 下 一 件 单薄 衬衫 。 酒 精 是 一 种 血管 扩张 剂 ， 当 血管 扩 
张 ， 体 温 从 皮肤 表面 不 断 散 失 时 ， 你 的 身体 为 了 维持 一 定 的 体温 ， 只 
好 不 断 地 输出 能 量 。 这 种 情况 没有 办 法 维持 太 久 ， 结 来 最 后 你 束 感 冒 
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脱水 状态 
人 们 以 为 喝酒 是 在 补充 水 分 ， 事 实 上 正好 相反 。 酒 精 会 干扰 脑 下 


垂体 释放 抗 利尿 激素 (调节 肾脏 功能 的 激素 ) ， 导 致 从 膀胱 排出 的 水 
分 比 喝 进 去 的 还 要 多 。 脱 水 也 是 造成 答 醉 的 罪 几 祸首 之 一 。 


一 杯 就 醉 


有 些 人 对 酒精 毫 无 招架 之 力 ， 可 能 喝 一 杯 就 不 省 人 事 ， 那 是 因为 
他 们 的 肝脏 制造 出 来 的 解 酒 酶 ( 乙 醛 脱毛 酶 ) 数量 太 少 了 。 


酒精 中 毒 


酒精 中 毒 的 定义 ， 征 一 个 人 对 于 酒精 产生 过 度 依 赖 ， 无 法 目 拔 。 
酒精 与 海 阁 因 同 样 被 世界 卫生 组 织 列 为 最 容易 上 净 的 产品 。 每 个 人 酒 
精 中 毒 的 状况 都 不 一 样 ， 视 个 人 体质 、 遗 传 基因 和 其 他 因素 而 是。 总 
体 来 说 ， 酒 精 的 滥用 将 会 居 重 影响 映 体 和 精神 状态 的 健康 。 

中 肯 建 议 

卫生 部 门 建议 ， 每 人 每 天 不 要 摄取 超过 2 一 3 个 度量 单位 的 酒精 ， 
相当 于 500 一 1500 晕 升 的 啤酒 。 喝 下 超过 500 受 升 的 啤酒 ， 血 液 中 的 酒 
精 含量 一 般 会 超过 0.5 坚 区 。 但 每 个 人 应 该 喝 多 少 酒 ， 这 个 标准 是 相对 
的 。 因 为 每 个 人 代谢 酒精 的 能 力 不 同 ， 酒 精 对 人 体 的 影响 还 取决 于 个 
人 的 健康 状况 或 疲劳 程度 ， 以 及 饮食 习惯 、 体 重 和 喝酒 的 时 刻 。 最 好 
摸 清楚 目 己 的 酒量 底线 ， 无 论 如 何 酒 后 千 万 别 开 和 车! 


享用 啤酒 的 好 方法 


这 几 个 小 建议 能 让 你 更 淋漓 尽 致 地 享受 啤酒 的 美味 ， 但 请 记得 饮 
酒 还 是 要 适量 ..……… 


Als I PBS 


酒精 经 过 消化 系统 时 ， 会 被 胃壁 和 肠 壁 吸收 至 血液 中 。 吃 点 东西 
的 掉 肝 了 于， 可 以 保护 肠胃 并 减缓 酒精 在 体内 扩散 的 速度 ， 避 人 免 血 液 中 
的 酒精 浓度 激 升 ， 让 你 很 快 就 醉 了 。 


多 喝 水 


AM eee HEHE, 走 出 耳 名 的 利尿 剤 < ARTA 2K ot SME 
尿 液 大 量 排出 体外 , LEER My Fe ET CGT Se Pa SL KY 
身体 鉄 水 , CBs Rak, BE A Ta PDK ・ A T 
预防 万 一 ， 睡 前 再 喝 一 大 杯 水 。 虽 然 半夜 一 定 会 起 床 小 解 ， 但 隔 天 醒 
RAR BARK BCA ATR ° 


避免 “再 喝 最 后 一 杯 ” 


大 家 都 曾经 有 过 这 样 的 经 验 : BUR AE, FR) — PP EK 
IE! 接着 束 会 一 发 不 可 收拾 ， 你 开始 大 笑 ， 思 维 混乱 ， 不 受 控 制 。 当 
愉快 的 夜晚 接近 尾声 时 ， 你 也 该 停 下 来 别 再 喝 了 。 因 为 等 到 让 里 的 酒 
精 被 吸收 之 后 ， 血 液 里 的 酒精 浓度 才 会 逐步 达到 蔬 峰 。 那 时 的 你 可 能 
会 失去 控制 ， 胡 六 一 通 。 


慎 选 啤酒 


kA 


pin zs LIS TZ Se Bh EE, MER aE E BU AY YE BS Bl sc 
Ja Fe o Kage > AB hea = BAY eT BA, I 
味蕾 很 难 品味 出 来 。 建 议 把 清淡 的 啤酒 留 到 最 后 再 哆 ， 例 如 小 麦 啤 
酒 ， 它 的 酸度 会 提醒 你 : RRR, AINEET ° 


注意 过 于 明显 的 酒精 味 


基本 上 ,乙醇 〈 也 就 是 酒精 ) 没有 什么 浓重 的 味道 。 发 酵 过 程 不 
慎 产 生 的 杂 醇 却 会 产生 强烈 的 气味 ， 而 且 对 人 体 有 害 。 所 以 请 尽量 避 
免 酒 精 味 太 明显 的 啤 调 ， 即 使 只 是 少量 公用， 也 容易 造成 头痛 或 消化 
系统 不 适 。 


狂欢 型 日 


尽量 体 思 ， 让 肝脏 有 时 间 好 好 代谢 酒精 。 如 果 前 一 晚 太 放 纵 ， 隔 
天 要 避免 油腻 的 饮食 ， 以 免 更 难 消 化 。 优 先 食用 富 含 矿物 盐 的 食物 ， 
蔬菜 水 宁都 可 以 ， 但 不 要 选择 太 酸 的 东西 ， 例 如 柳 楼 计 。 与 其 在 床上 
躺 到 手 麻 脚 麻 ， 不 如 做 一 些 简 单 的 运动 ， 也 可 以 喝 点 花草 茶 饮 。 


啤酒 的 意外 好 处 


幸好 啤酒 不 只 有 酒精 ， 还 有 一 些 对 人 体 有 益 的 优质 成 分 ! 
醇 母 菌 的 优点 


FERRY AEP, PRS ACE LE EPS o BEBE NZ, 
te SAITO, PEON AA EE ABE o EEE 
7S AR BE (re at S ER, MEA R E A a 9 PR TL PA 
1A, hte ANZA SAR a EL 。 


硅 能 强壮 骨骼 


Bay — ARES SE, MO eA ER 
果 更 好 。 啤 酒 花 中 一 种 名 为 酸 乔 草 酮 (humulone) 的 a 酸 ， 也 可 以 预防 
骨骼 细胞 退化 。 


啤酒 花 是 灵丹妙药 


ERE Ae, ee AS ll MRP) EB oh POR, thie se a 
(flavonoid) ， 可 以 赋予 啤酒 苦味 ， 防 止 啤酒 腐 趟 ， 甚 至 能 增进 食 
欲 ， 维 持 肠 道 菌 群 的 良好 平衡 。 此 外 ，o 酸 能 放松 肌肉 ， 释 放 喘 体 压 
力 ， 所 以 蔷 勤 工作 一 整 天 后 ， 来 杯 啤酒 不 失 为 一 个 好 选择 。 


多 酚 的 性 质 


啤酒 中 的 多 酚 物 质 来 目 谷 物 外 过， 具有 抗 氧化 的 特性 。 色 泽 较 深 
的 啤 钵 ， 其 中 的 多 酚 售 量 比较 多 。 此 外 ， 乙 醇 可 以 促进 血液 流动 ， 防 
止血 栓 的 形成 ， 但 前 提 是 不 能 多 用 过 量 。 


一 般 人 对 啤酒 的 误解 


虽然 最 近 几 年 啤酒 的 形象 已 经 逐渐 好 转 ， 不 过 大 众 仍然 对 它 有 一 
些 挥 之 不 去 的 成 见 和 误解 。 


啤 泪 刻板 印象 ne1: 啤酒 是 男人 的 饮料 ? 


充満 女性 的 小宇宙 


在 所 有 啤酒 文明 的 历史 上 ， 女 人 无 所 不 在 。 从 巴比伦 到 旧制 度 时 
期 的 法 国 ， 都 出 现 了 执掌 并 兴盛 啤 钵 业 的 女性 ， 逮 论 与 啤酒 相关 的 神 
只 几乎 都 是 代表 生育 和 富足 的 女神 。 


维多利亚 女王 的 世 涛 啤酒 


从 前 在 西 日 耳 受 地 区 ， 啤 酒 配 造 设备 被 包含 在 女孩 们 的 嫁妆 中 。 
由 女人 负责 的 家 庭 式 醒 造 啤酒 相当 普 笛 ， 直 到 英国 工业 车 命 后 才 逐 渐 
被 取代 。 据 说 当年 的 维多利亚 女王 最 喜欢 在 午餐 时 间 来 一 大 杯 世 涛 啤 
1B o 


女人 的 味觉 更 灵敏 


啤酒 大 厂 对 消费 市 场 进行 分 析 调 查 ， 认 为 女性 顾客 的 味觉 比较 有 灵 
敏 ， 因 此 特别 推出 更 甜美 、 果 香 更 栈 郁 的 啤酒 。 从 经 验 上 来 看 ， 所 谓 
的 男性 或 女性 品味 ， 完 全 取决 于 文化 背景 。 啤 酒 三 牌 ( 例 如 Thibord 或 
Paradis) 或 特色 酒吧 (巴黎 的 Brewberry 或 Le Supercoin) 的 负责 人 也 
不 之 女性 。 


啤酒 刻板 印象 hI*2: 色 洋 是 可 徘 的 质量 指针 ? 


A 
机 
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习惯 喝 葡萄 酒 的 国家 


消费 者 太 习惯 以 色泽 来 挑选 啤酒 ， 尤 其 是 法 国人 。 这 要 归 因 于 他 
们 缺少 基本 常识 ， 长 期 以 来 也 不 容易 喝 到 优质 的 啤酒 。 除 了 法 国 北部 
和 阿尔 萨 斯 地 区 ， 法 国 其 他 地 方 并 没有 真正 的 啤酒 传统 和 文化 。 虽 然 
还 是 有 一 些 从 18 世 纪 就 创立 的 啤酒 厂 ， 不 过 与 葡萄 酒 相 比 ， 啤 酒 仍 然 
相对 冷门 。 


缺乏 啤酒 传统 


工业 化 的 发 展 提 升 了 啤酒 的 质量 ， 让 啤酒 自 19 世 纪 末 开始 广 受 欢 
迎 。 法 国 的 啤酒 酸 制 与 销售 厂商 虽 然 引进 了 产品 ， 却 未 引进 其 他 啤酒 
大 国 的 多 元 啤酒 文化 。 法 国 消费 者 无 从 认识 更 好 的 啤酒 ， 仍 然 习 惯 按 
色泽 来 挑选 啤酒 。 


室 无 根据 的 分 类 方式 


为 了 避免 消费 者 在 移 购 啤酒 时 感到 入 得 无 依 ， 大 型 酒 商 因 而 采用 
了 一 些 分 类 标准 。 金 黄色 啤 酒 大 多 是 清谈 的 拉 格 ， 而 且 非 常 解渴 ， 色 
渗 深 的 啤酒 则 带 有 更 多 麦 牙 味 和 焦 糖 香 ， 政 珀 色 啤 酒 则 市 有 较 明显 的 
音 味 , 口感 也 很 涩 。 这 个 在 法 国 各 地 无 所 不 在 的 分 类 标准 ， 在 啤酒 爱 
好 者 看 来 只 觉得 有 趣 。 啤 酒 的 颜色 其 实 来 目 烘 干 的 麦 薄 ， 麦 村 的 “上 
色 ” 程 度 会 影响 啤酒 的 香气 ， 而 不 是 为 了 退 求 啤酒 的 色泽 。 啤 酒 的 百味 
来 目 添 加 的 啤酒 花 数 量 ， 同 样 与 啤酒 色泽 无 关 。 黑 啤酒 也 能 够 洗 起 来 
丝 滑 甘美 ， 而 麦 牙 味 十 足 的 啤酒 ， 其 颜色 从 麦 黄 到 浅 标 都 有 。 


啤酒 刻板 印象 n"3: 修道 院 啤酒 十 修士 酸 制 的 吗 ? 


修道 院 啤 酒 


所 谓 “ 修 道 院 啤酒 ” 通 闻 指 的 是 这 种 啤酒 的 风格 ， 其 名 称 其 实 并 无 
法 规 限 制 ， 酒 三 可 以 目 由 命名 。 有 些 人 企图 制造 让 人 安心 的 可 靠 形 
A, Hi SE AWE CHR RT CARH RANE, MAA 
有 些 修道 院 完 全 不 曾 醒 过 啤酒 。 截 至 2016 年 ， 法 国 唯一 由 如 假 包 换 的 
修士 所 配制 的 啤酒 来 自 圣 万 德里 修道 院 (Saint-Wandrille) ° 


比利时 修道 院 啤酒 


唯 有 经 过 比利时 啤酒 公会 认证 ， 才 能 拥有 这 个 商标 名 称 。 然 而 这 
个 规定 却 隐藏 着 一 个 现实 的 问题 ， 啤 酒 商 有 权 将 现存 或 过 去 修道 院 的 
声名 威望 占 为 已 有 ， 例 如 百 威 英 博 集团 旗下 的 莱 福 (Leffe) 啤酒 。 原 
本 的 莱 福 修道 院 在 法 国 大 音 命 时 被 毁 ， 现 在 的 莱 福 啤酒 厂 也 与 修道 院 
的 原址 差 了 100 公 里 。 


修道 院 啤 酒 正 统 吗 ? 
拜 广告 与 酒 标 所 赐 ， 修 道 院 啤酒 的 “正统 性 ?与 真实 性 通 并 被 兮 大 
了 。 这 些 宣 传 大 都 是 宫 销 手段 ， 只 有 极 少数 的 修道 院 啤 酒 是 真正 由 修 
道 院 根 的 ° 


特 普 拉 会 修道 院 啤酒 


“ 特 普 拉 会 修道 院 啤酒 ”(\Trappist) 有 特定 的 商标 ， 证 明 该 啤酒 是 
由 奉 行 天主 教 駆 千 会 会 規 的 修道 院 酸 造 或 凍 制 的 ・ 事実 上 , 欧洲 的 修 
士 平 均 年 齢 相当 高 , MEE tA Ba A ME a Th DOR AR Ro 最 
常见 的 啤酒 风格 是 双料 或 三 料 ， 少 数 有 特殊 的 风格 ， 例 如 比利时 的 欧 
PLR (Orval) 修道 院 ， 其 酿酒 技术 与 原料 来 自 欧洲 各 地 。 


网 络 让 修士 备 感 压力 


2005 年 ， 啤 酒 评 分 网 站 Rate Beer 将 世界 啤酒 第 一 名 的 采 誉 颁 给 比 
利 時 的 Westvleteren 12 一 由 同名 修道 院 酿 制 的 特 普 拉 会 修道 院 啤 酒 。 
但 事实 上 ， 获 得 殊 采 的 修道 院 并 不 开心 。 申 笃 会 一 直 保 有 清理 严格 的 
生活 方式 ， 面 对 这 股 突如其来 的 抢购 热潮 ， 修 士 们 无 法 消 受 。 因 此 修 
道 院 既 没有 涨 价 也 没有 增产 ， 而 是 采用 了 预约 销售 与 限量 购买 的 制 
度 ， 想 买 酒 的 人 只 能 通过 电话 联系 。 这 人 么 做 都 是 为 了 能 好 好 过 上 清静 
Bees 


啤酒 刻板 印象 I*4: 喝 啤 酒会 发 胖 ? 


喝 啤 酒会 有 啤酒 肚 ? 


啤酒 会 让 你 产生 无 可 救 药 的 * 铺 鱼肚 ?或 “啤酒 肚 ” 一 一 这 绝对 是 啤 
酒 所 遭受 到 最 过 分 的 不 实 指控 。 喝 啤酒 并 不 会 导致 肥胖 ， 但 是 如 采 你 
过 度 放纵 目 己 ， 喝 太 多 的 啤酒 ， 吃 太 多 的 下 酒菜 ， 没 人 能 帮 得 了 你 。 


啤酒 与 汽水 之 争 


啤酒 的 组 成 成 分 是 水 、 酒 精 以 及 残余 的 糖分 。 一 杯 125 毫 升 、 酒 精 
含量 5% 的 啤酒 ， 含 有 106 卡 路 里 ， 比 葡萄 酒 高 一 些 〈120 毫 升 ，86 卡 路 
E)  ， 比 伐 绮 丽 鸡尾酒 (daiquiri) 低 一 些 〈100 毫 升 ，131 卡 路 里 ) ， 
跟 一 杯 汽水 或 一 片 白面 包 的 热量 差不多 。 如 果酒 精度 超过 5% 的 话 ， 热 


饮食 习惯 才 是 关键 


饮酒 过 量 或 经 常 吃 油腻 食 物 ， 才 会 有 出 现 “ 铺 鱼肚 ”的 危险 。 酒 精 
主要 由 肝脏 负责 代谢 ， 而 脂肪 则 较 容 易 积 案 在 腹部 。 举 例 来 说 ，20 现 
花生 或 是 25 克 香肠 与 一 杯 250 坚 升 、 酒 精度 5% 的 啤酒 热量 相同 。 


肚子 饱 胀 的 感觉 


喝 啤 酒会 增加 饭 腹 感 ， 而 且 啤 酒 花 的 否 味 会 让 人 和 暂时 坏 记 饥饿 。 
喝 啤 酒 的 人 可 能 会 因此 而 少 吃 一 点 ， 不 像 角 喝 汽 水 的 人 因为 喝 下 太 多 
糖分 ， 反 而 更 容易 感到 饥饿 。 


啤酒 刻板 印象 n"5: AS eS A SIR? 


酒精 与 口味 是 两 回 事 
茶 、 咖 啡 、 采 半 或 其 他 无 酒精 饮料 都 能 作证 ， 酒 精 ， 更 明确 的 说 


法 是 乙醇 ， 并 不 征 重 要 的 气味 来 源 。 要 提高 啤酒 的 酒精 含量 很 商 单 ， 

只 要 添加 可 发 酵 物质 ， 也 就 是 可 以 让 酵母 饱餐 一 顿 的 糖 ， 即 可 转化 为 
酒精 。 想 象 一 下 ， 加 图 灌 下 酒精 度 高 达 8% 的 啤酒 ， 酒 液 滑 过 无 动 于 囊 
的 喉 吻 ， 一 点 尾 前 也 没有 留 下 。 如 末 不 是 为 了 借 酒 浇 黎 ， 一 个 劲 地 追 


求 酒精 浓度 有 什么 意义 呢 ? 相 反 地 ， 只 要 用 心 酿 制 ， 低 酒精 度 的 啤酒 
也 能 展现 风味 绝伦 的 魅力 。 


无 酒精 的 优质 啤酒 


请 参考 本 书 关 于 啤酒 滋味 的 表格 (96 一 97 页 ) ， 有 多 种 香气 分 子 
来 目 原料 〈 不 同 品种 的 麦芽 、 啤 酒 伦 、 酵 母 ) 以 及 酿 制 方式 。 一 味 认 
为 酒精 是 啤酒 香气 的 唯一 来 源 ， 其 实 还 挺 失礼 的 。 醒 造 优质 的 无 醇 啤 
酒 非常 不 容易 ， 因 为 任何 轻微 的 缺陷 都 无 法 以 酒精 来 掩饰 。 


种 类 齐全 


低 酒精 度 的 啤酒 也 可 以 展现 卓越 风味 。 最 近 从 美国 开始 流行 一 
种 “社交 型 ” (session) 啤酒 ， 指 的 是 比 现 有 啤 洒 风格 更 清淡 、 清 更 的 
版 本 ， 酒 精度 低 ， 在 交际 聊天 时 一 直 喝 也 不 用 担心 喝 醇 。 社 交 型 的 印 
度 淡 色 艾 尔 啤酒 通常 使 用 啤酒 花 干 投 法 ， 以 鞭 取 出 更 浓郁 的 香气 。 还 
有 几 鞭 适合 配餐 的 餐 昌 啤酒 ， 可 以 在 午餐 时 安心 喝 一 杯 再 回去 工作 。 


啤酒 刻板 印象 n"6: 未 消毒 的 啤酒 无 法 傈 存 ? 


尽快 享用 


撤 开 保存 的 问题 ， 大 部 分 的 淡 啤 酒 (尤其 是 小 麦 啤 酒 ) 或 啤酒 花 
香味 浓郁 的 啤酒 ， 最 好 部 趁 新 鲜 译 用 。 它 们 的 味道 将 无 法 避免 地 随 看 
时 间 流 逝 而 变 差 ， 虽然 超过 最 佳 党 味 期 限 仍然 可 以 哆 ， 但 已 经 无 法 呈 
现 当初 预期 的 美味 。 


卫生 优先 


手工 啤酒 通 营 未 经 过 低温 杀菌 ， 你 留 了 活 的 醇和 母 阔 ， 也 增加 了 感 
染 的 风险 。 不 过 卫生 要 求 对 所 有 微型 啤酒 三 来 说 都 古 最 重要 的 一 件 
事 ， 它 们 长 久 以 来 对 卫生 问题 极为 重视 ， 感 染 的 例子 也 越 来 越 少见 。 


知名 啤酒 厂 


目前 只 有 人 少数 微型 啤酒 上 能够 酿造 出 具有 陈 年 潜力 的 啤酒 ， 想 品 
美的 人 可 试 试 Thomas Hardy 啤 酒 三 的 帝国 世 涛 啤酒 或 大 支 酒 ， 质 量 绝 
佳 ， 保 存 20 年 也 没 问 题 。 


精 酿 啤酒 和 工业 啤酒 


人 们 管 第 误解 精 本 啤酒 很 快 束 会 变质 ， 工 业 酸 造 的 啤酒 则 相反 ， 
因为 消毒 过 滤 能 延长 后 者 的 保存 期 限 。 事 实 上 ， 工 业 啤 酒 确实 经 过 杀 
菌 ， 因 此 沽 内 的 啤酒 不 会 产生 变化 。 理 论 上 来 说 ， 消 费 者 就 算 哆 了 十 
年 前 装 瓶 的 工业 啤酒 ， 只 要 瓶 兽 完好 无 损 ， 对 健康 吏 应 该 不 会 造成 任 
何 和 危害 ， 但 无 法 保证 这 会 是 个 美味 的 体验 。 


历史 上 的 啤酒 : 法 老 时 代 的 埃及 啤酒 


在 从 前 的 尼罗河 畔 ， 吾 埃及 人 的 日 间 生 活 中 ， 啤 酒 无 处 不 在 。 
古 埃及 啤酒 


古 埃 及 在 啤酒 发 展 史 上 是 一 个 至 关 重 要 的 阶段 。 埃 及 的 伟大 文明 
沿 着 尼罗河 流域 芝 动 发 展 ， 一 年 一 度 的 尼罗河 泛滥 会 将 河 底 的 冲积 层 
带 上 岸 ， 使 土壤 肥沃 ， 培 育 出 绝 佳 的 谷物 与 水 果 。 上 古 埃 及 人 日 常 饮用 
的 啤酒 叫 作 heneqget， 不 仪 营养 丰富 ， 还 具有 健康 疗效 ， 与 当时 受到 污 
染 的 水 源 不 可 同日 而 语 。 还 有 一 种 喝 起 来 更 烈 也 更 好 喝 的 啤酒 ， 古 硕 
音 人 称 之 为 zythum， 专 门 进 贡 给 法 老 宫 迁 享用。 这 些 酒会 根据 不 同 用 
途 或 饮用 的 对 象 ， 在 酿造 时 添加 糖 、 香 料 或 香草 植物 。 现 在 土耳其 一 
带 有 一 种 麦 酿 的 酸性 饮料 ， 叫 作 博 李 (boza) ， 了 上 略 仿 酒精， 是 古代 埃 
及 啤酒 的 直系 子孙 。 


古老 的 见证 


从 众多 古老 墓室 里 的 啤酒 陶铸 ， 以 及 描绘 工匠 作品 的 象形 文字 ， 
我 们 得 以 了 解 证 埃及 时 期 啤酒 的 配 造 过 程 。 在 第 五 王 贡 的 旦 家 理发 师 
墓室 中 ， 展 示 着 啤酒 配 造 的 各 个 阶段 ， 从 制作 发 村 大 麦 面包 及 小 专 面 
粉 ， 到 密封 陶 镀 以 进行 发 醇和 保存 。 当 时 除了 家 庭 规模 的 啤酒 配制 活 
动 ， 也 有 一 些 通常 由 女性 人 负责 的 大 型 啤酒 工 坊 ， 以 出 产 浓烈 的 啤酒 闻 
名 


日 薪 4 升 啤酒 


记录 在 莎 草 纸 上 的 古 埃及 文明 ， 留 下 了 大 量 关 于 啤酒 的 数据 ， 犹 
如 纪录 片 般 翔实 记录 着 这 种 日 常 饮食 习惯 。 其 中 提 到 了 当时 的 社会 阶 
层 ， 以 及 每 个 阶级 的 人 均 消 费 量 ， 也 提 到 了 原料 的 质量 与 不 同 的 啤酒 
风格 。 根 据 记 录 ， 当 时 外 派 大 使 的 党 赐 并 非 一 视 同仁 ， 而 古 视 其 出 使 
国家 的 重要 程度 而 定 。 人 负责 法 老 饮 料 的 司 酒 慎 ， 在 当时 的 旦 宫 和 军队 
中 地 位 显赫 ， 啤 酒 本 造 师 则 至 有 葬 在 君王 芳 边 的 殊 宋 。 至 于 工人 的 薪 
水 ， 则 是 用 啤酒 (一 天 4 井 ) 、 面 包 、 油 、 蔬 表 或 香料 来 支付 。 可 以 想 
象 ， 建 造 金字 塔 的 成 本 里 也 包含 了 数 十 亿 升 的 啤酒 。 


宗教 不 可 或 缺 之 物 


啤酒 不 仅 是 古 埃 及 社会 的 重要 产物 ， 与 宗教 祭礼 也 密 不 可 分 。 换 
及 神话 中 的 冥王 奥 西里 斯 (Osiris) 教导 人 类 关于 啤酒 的 艺术 ， 人 们 也 
相信 醇 酒 的 状态 更 能 接近 神圣 境界 ， 在 节庆 宴会 上 喝 到 吐 甚至 是 名 
与 繁 采 的 象征 。 太 阳 神 拉 (Re) MIALEM (Sekhmet) 喝 
了 啤酒 ， 并 且 趁 着 塞 严 美 符 大 醉 之 时 成 功 破 坏 了 其 火 绝 人 类 的 计划 。 


BES TNE, TARA Aaa Kei, Une 
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喝 啤 亩 ， 只 不 过 是 在 灌 钦 料 。 


品 反 啤酒 ， 则 征用 大 脑 来 感受 与 欣赏 啤酒 ， 
激发 所 有 感官 的 完整 体验 ， 并 唤醒 图 像 与 记忆 。 
你 将 逐渐 学 会 分 辨 多 种 口味 ， 了 解 这 些 味 道 的 来 龙 去 脉 ， 


甚至 开始 质疑 你 过 去 认为 自己 喜欢 或 讨厌 的 味道 。 


无 论 品 笃 哪 一 种 酒 类 ， 最 重要 的 是 保有 好 奇 心 与 莹 新 的 询 望 。 


品尝 的 主观 性 


品 叙 需要 运用 视觉 、 嗅 觉 ， 还 有 味觉 ， 但 是 品 饮 者 的 生理 因素 和 
文化 的 影响 力也 不 容 小 遍 。 


每 当 你 品 壬 啤酒 的 时 候 ， 也 同时 在 品 笑 啤 酒 的 文化 。 每 个 国家 赋 
予 啤酒 的 价值 不 尽 相 同 。 在 日 耳 曼 或 给 格 鲁 一 撒克逊 地 区 ， 人 们 对 啤 
酒 有 相当 高 的 评价 ， 而 偏好 和 葡萄酒 的 法 国人 对 待 啤酒 反倒 显得 有 些 粗 
和 鲁 。 同 样 地 ， 对 于 啤酒 味道 的 理解 ， 也 会 根据 各 地 饮食 文化 的 不 同 而 
有 所 区 别 。 西 方 人 喝 世 涛 或 波 特 啤酒 时 会 联想 到 咖啡 或 可 可 豆 的 味 
道 , ARAM SM PR TR THA SOE o 


体验 


说 实话 ， 人 生 第 一 口 啤 酒 的 滋味 很 少 会 是 美妙 的 ， 因 为 百味 需要 
时 间 去 适应 与 欣赏 。 一 旦 征服 了 知味 ， 殉 能 开始 辨识 麦芽 圆润 柔和 的 
味道 ， 以 及 发 酵 带 来 的 酸 郁 果 香 。 你 会 开始 反省 目 己 过 去 几 年 对 啤酒 
的 偏见 ， 而 且 从 今 以 后 ， 你 的 好 奇 心 将 会 市 领 你 大 胆 探索 啤酒 世界 。 


人 体 “ 本 备 ” 


如 采 没 人 能 理解 你 对 某 款 啤酒 的 狂热 ， 不 用 太 担 心 。 人 各 有 所 
好 ， 每 个 人 对 于 口味 与 气味 的 理解 方式 也 都 不 一 样 。 举 例 来 说 ， 你 知 
IZ TRA ZI, RRBAT ARIES? 大 部 分 人 都 能 察觉 到 这 股 特 
殊 的 气味 ， 但 对 于 少数 人 来 说 ， 哪 有 什么 味道 ? 人们 对 气味 的 敏感 程 
度 , SRA AR oer BK TSCA KEI, BEA 
AAR ot eae Real >, BEDAE WIRES, REALS AR 
BSR WEI, SHeATAAMSEoUMart o 


当 下 的 情 境 


啤酒 的 味道 ， 绝 对 会 受到 环境 与 心情 的 影响 。 例 如 在 炎炎 夏 日 的 
黄昏 ， 你 会 淘 望 来 杯 冰 头 的 皮尔 森 啤 酒 ， 它 比 带 国 世 涛 更 适合 。 蜗 笑 


Ce eH TE, eM at BIR BAS hae ° ERA AC iB 
R, Bee RE YE Bee TESS AN SEPP, EA LER RY o 在 不 
同 的 地 点 、 时 刻 和 心情 下 ， 我 们 在 生理 上 也 会 产生 不 同 的 反应 。 不 论 
征 精 神 好 还 生 感 冒 ， 心 情 关 、 疲 倦 还 是 开心 ， 都 会 影响 喝酒 的 感觉 。 
连 湿度 都 有 可 能 直接 影响 啤酒 (所 以 不 可 忽略 天 气 因素 ) ， 例 如 以 干 
投 啤酒 花 方 式 醒 制 的 印度 淡色 艾 尔 ， 演 厚 的 啤酒 伦理 气 在 干燥 的 空气 
中 比较 容易 散发 ， 反 之 在 潮湿 的 环境 下 ， 味 道 比较 出 不 来 。 


搭配 的 食物 


当然 ， 美 食 会 影响 品 酒 ， 首 先是 生理 学 的 问题 。 唾 被 或 口中 酸 碱 
值 的 改变 ， 对 味觉 影响 硕大 。 某 些 食物 会 突显 啤酒 的 某 些 特殊 香气 ， 
每 种 食物 相合 的 气味 大 不 相同 。 有 些 啤酒 可 以 百 搭 ， 有 些 啤 酒 跟 特 定 


NMR AATA, Boe ha Sai, Pi UNA Be ae or mR ell AE 
啤酒 与 美味 的 德国 酸 日 来 ， 两 者 的 搭配 妙 不 可 言 。 


用 眼睛 观察 


品尝 啤酒 之 前 ， 可 得 先 陷 大 眼睛 看 仔细 了 。 
大 脑 


enn 


ree 


FAA ef EY Pr EA A SE ao PR AN JEUX, 面 


fe ET AA A MOF, OARS, ALAR HES EF LER ZA, 
再 单刀 直入 地 进行 真正 的 品 酒 重 头 戏 。 


酒 瓶 


RATAR, EEA SA ASS, 1 
PAYER AS Ep Vl) ee ee FE IE BEALE E o RAT el SE, 有 各 
PEAT AFT, A eee RS, tA E EY 8 
AYRE VIL (steinie) 。 有 些 啤酒 三 特别 重视 酒 瓶 的 别出心裁 ， 例 
如 欧 瓦 乐 的 泪 潢 形状 酒 瓶 。 无 与 伦比 的 啤酒 搭配 音 越 非凡 的 酒 瓶 ， 如 
同 宝刀 配 宝 輔 般 相 得 益 彰 ・ 


酒 杯 
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除了 法 定 必 要 标识 之 外 ， 每 张 酒 标 都 诉说 着 一 个 精彩 的 故事 。 由 
于 印度 淡色 艾 尔 啤酒 有 着 神秘 的 起 源 ， 因 此 酒 标 上 通 稍 画 着 大 象 或 帆 
船 。 巴 黎 啤 酒 三 Gallia 的 酒 标 采 用 了 19 世 纪 同 名 酒 广 的 插图 设计 ， 画 着 
一 只 大 大 的 公鸡 。 还 有 些 啤酒 三 会 礼 聘 知名 刺青 大 师 ， 为 其 产品 点 缕 
现代 风格 。 虽 然 理性 的 啤酒 爱好 者 不 会 忽略 酒 标 上 的 每 个 小 字 ， 但 是 
承认 吧 ， 没 有 人 不 喜欢 漂亮 的 酒 标 ! 


为 什么 啤酒 会 有 酒 ? 
有 些 啤酒 浅 诸 前 未 经 过 滤 或 消毒 ， 瓶 瓜 的 沉 演 物 束 是 活 的 醇和 母 。 


BHT BL, HERE, AREOLA BT BP RZD 
啤酒 不 喝 。 


色泽 


再 次 强调 ， 啤 调 的 颜色 并 不 征 评判 味道 的 可 靠 标准 。 啤 酒 的 颜色 
只 能 推测 麦 本 的 烘焙 程度 和 风味 ， 看 不 出 来 目 啤酒 花 或 发 酵 过 程 产 生 
的 理气。 当然 ， 颜 色 还 是 可 以 提供 一 些 评 判 标 准 的 。 颜 色 非 常 痰 的 金 
黄色 啤酒 比较 少 有 谷物 的 鲜明 香味 ， 而 是 强调 清谈 口感 。 而 从 称 草 黄 
到 下 珀 色 ， 还 有 各 种 铀 色 系 列 色 泽 的 啤酒 ， 通 党 具有 麦芽 的 香气 ， 充 
满 焦 糖 、 饼 干 或 坚果 的 风味 。 至 于 颜色 更 深 的 啤酒 ， 则 会 出 现 经 典 的 
烧烤 、 嘿 啡 或 巧克力 的 味道 ， 只 是 浓烈 程度 不 同 。 


稠度 


WEF TCIES th YA SRE, (Ae NBR I ° 帝 
国 世 涛 (imperial stout) 或 比利时 三 料 等 味道 醇厚 的 啤酒 ， 流 动 较为 组 
慢 ， 类 似 糖 浆 。 帝 国 世 涛 有 时 被 称 为 “石油 >， 除 了 因为 色泽 相似 ， 还 
在 于 其 稠度 。 抒 晃 一 下 酒杯 ， 啤 酒会 在 杯 壁 上 留 下 一 些 漂亮 的 挂 杯 。 


泡沫 


泡沫 不 只 让 啤酒 看 起 来 更 好 喝 ， 内 行人 还 能 从 中 看 出 不 少 奥妙 。 
泡沫 的 外 观 与 性 质 受到 许多 因素 影响 ， 尤 其 是 使 用 的 原料 。 添 加 未 发 
芽 的 谷物 能 制造 出 非常 细致 的 气泡 ， 并 产生 大 量 泡沫 ， 而 燕麦 丰富 的 
油脂 也 会 显示 在 外 观 上 。 富 含 树脂 的 啤酒 花 作 为 活性 介质 ， 能 更 久 地 
将 气泡 < 俘虏 在 啤酒 液 中 。 


清澈 度 


有 些 啤酒 看 起 来 很 宴 浊 十 正常 的 ， 比 如 小 麦 啤 铜 ， 因 为 小 麦 的 蛋 
日 质 含 量 比 大 麦 多 。 不 过 某 些 风格 的 啤酒 奉 是 变 得 混浊 ， 人 情况 束 不 太 
妙 了 。 把 杯子 放 在 光源 前 检查 看 看 ， 你 的 啤酒 是 清澈 ， 混 问 ， 透 明 ， 
不 透明 ， 具 有 光泽 ， 还 是 黯淡 无 光 呢 ? 


HATES 


享用 啤酒 的 味道 之 前 ， 先 享受 气味 。 


1)) 


选择 杯 口 缩 罕 的 酒杯 ， 入 口 前 才能 案 集 香味 。 将 啤酒 倒 入 酒杯 ， 
以 旋转 的 方式 轻 轻 播 狗 杯子。 不 用 深呼吸 ， 也 不 用 刻意 或 使 劲 ， 轻 而 
短暂 地 噢 几 下 ， 并 且 重 复 嗅 闻 多 次 ， 务 试 区 分 不 同 的 气味 。 


温度 


iin 5S Pr TA AS CR So WRA eH, Gb Sy THE 
的 気候 会 打 鼻 面 来 , BREET tHe SP UR, FEA 
PRII is BBC es Vi BEA BE) REL ° 


香气 分 子 


EEE ReROU TTB AST, BRUKER, A 
Hee SOL Ta, AE AREAS Blo REBAR TSA 
RIS BAA, SAN BYA CHIE A RR ° Dien PRR IB BE 
FEI EAS Aa, OEE ROR BUR ot MC PAE, 再 通 辻 
神经 传送 信号 传 到 大 脑 主管 嗅觉 的 区 域 。 


联想 


の きま 


某 些 香气 分 子 可 以 唤起 人 们 大 脑 中 的 记忆 。 如 果 你 喝 的 是 金 黄色 
啤酒 ， 天 气 又 刚好 有 些 热 ， 植 物 的 香气 轻而易举 束 能 让 你 联想 到 收割 
季节 的 麦田 。 哪 伯 需 要 不 时 修正 ， 也 不 要 犹豫 在 分 析 香 味 时 注入 想象 
力 ， 例 如 普 鲁 斯 特 的 玛 德 过 蛋糕。 还 有 硫黄 的 味道 ， 虽 是 个 闻 重 的 瑕 
混 ， 却 也 可 能 让 你 联想 到 董 年 时 家 里 状 鸡 的 答 子 ， 关 好 的 回忆 因此 浮 
现 。 


列 被 字面 迷惑 了 


某 些 精 酿 啤酒 厂 喜欢 在 酒 标 上 介绍 啤酒 的 各 种 味道 ， 虽 然 这 么 做 
很 有 意思 ， 但 不 能 尽 信 。 美 国有 名 的 卡 斯 卡特 (Cascade) 啤酒 花 带 有 
传奇 的 葡萄 柚 香气 ， 但 是 这 种 香气 只 符合 加 利 福 尼 亚 州 种 植 的 葡萄 
柚 ， 因 为 销售 到 欧洲 的 葡萄 柚 是 另 一 个 品种 ， 香 气 也 不 同 。 


别 着 急 


朋友 都 已 经 乐 在 其 中 ， 你 却 还 是 闻 不 出 什么 香味 .…… 别 担心 ， 没 
有 什么 好 着 急 的 ， 喝 啤酒 应 该 是 很 愉悦 的 事 啊 ! 除非 你 是 品 酒 专家 ， 
否则 你 的 嗅觉 成 为 最 发 达 需 官 的 概率 很 低 。 要 训练 嗅觉 ， 必 须 借 由 创 
造 新 的 神经 联结 来 重新 教育 大 脑 。 大 脑 会 慢 慢 习惯 如 何 辨 认 、 区 分 并 
分 类 气味 。 感 官 分 析 是 一 项 知 易 行 难 的 工作 ， 尤 其 是 一 次 品 符 了 12 种 
啤酒 之 后 ， 你 的 唱 沉 很 可 能 会 精 疲 力 痢 。 


让 噢 觉 重 新 启动 


你 已 经 品 答 了 数 种 啤酒 ， 但 还 古 闻 不 出 它们 的 味道 吗 ? 那 古 因为 
Kis SiR ot Kee a, ALT! 你 可 以 提供 一 些 练习 ， 让 
它 重 新 集中 精神 。 和 葡萄 酒 的 闻 香 大 师 有 时 会 在 品 酒 过 程 中 闻 喇 啡 豆 ， 
以 重新 唤醒 咒 觉 。 你 可 以 用 更 简单 的 方式 ， 疗 目 己 的 手 ， 或 十 闻 一 些 
更 浓 、 更 熟悉 的 味道 。 
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口腔 内 敏感 的 神经 ， 会 在 第 一 时 间 对 啤酒 的 温度 表达 意见 ， 然 后 
由 布 满 上 万 个 味 攻 的 舌头 接手 品尝 的 任务 。 长 久 以 来 ， 我 们 以 为 味 莫 
才 是 辨识 味道 的 主角 。 它 们 在 舌头 上 分 布 的 区 域 不 同 ， 尝 到 的 味道 也 
不 同 。 事 实 上 ,口腔 中 液体 与 食物 的 动态 ， 才 真正 主宰 了 整体 的 味觉 


舌头 奥妙 


PAAR in, BERRA AA, ORB BE > “We > HAS BT 
MER o TESA] DAS HARADA HT ` Jae + TH > RARER o HERR HE 
以 具体 形容 ， 但 它 能 提升 其 他 味道 给 人 的 感受 。 各 种 味道 之 间 的 差异 
事实 上 更 微妙 ， 你 的 舌头 其 实 可 以 分 辨 出 葡萄 糖 、 请 糖 、 森 标 酸 、 乳 
酸 或 醋酸 的 味道 ， 这 还 只 是 列 出 最 常见 的 几 种 而 已 。 天 于 味觉 ,一 切 
EVA SAINI AAR © 


鮮 味 
将 鲜 味 列 为 第 五 种 基本 味道 ， 已 成 为 料理 界 的 共识 。 鲜 味 指 的 是 
从 某 些 食物 中 发 现 的 甜美 、 丝 消 、 令 人 生津 流 省 的 感觉 。 成 熟 的 西 红 
柿 、 陈 年 的 奶酪 (如 帕 玛 森 干 酷 ， 或 干 香菇 ， 都 会 党 有 这 个 味道 。 鲜 
味 不 仅 能 补足 并 平衡 食物 的 美味 ， 对 啤酒 也 有 一 样 的 效果 。 


鼻 后 嗅觉 
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觉 重 新 扮演 决定 性 的 角色 。 啤 酒 与 口腔 接触 时 温度 会 升 高， 使 数 以 干 
计 影 响 啤酒 特性 的 香气 分 子 变 成 挥发 状态 。 这 些 香味 会 经 过 喉 吡 通 往 
蜡 腔 ， 由 咒 觉 接收 右 进 行 分 析 ， 因 此 可 算是 串 觉 第 二 次 捕捉 啤酒 香 
味 。 香 味 是 一 种 气味 ， 不 是 口味 ， 却 能 让 口中 食物 的 味道 更 加 完整 。 


品尝 的 顺序 


BORAR se SY RT OR, 首 先 掲 井 最 魚 
明 的 味道 ， 如 新 鲜 度 或 酸度 ， 并 且 刺 激 口 腔 产 生 唾 液 。 


第 二 阶段 则 由 舌头 主导 ， 探 索 甜 味 与 苦味 ， 同 时 启动 鼻 后 嗅觉 。 
这 时 我 们 会 遇 到 需要 辨别 与 分 析 的 复杂 气味 ， 也 能 够 逐渐 领会 到 啤酒 
酒 体 的 奥妙 。 
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味道 通常 偏 否 味 与 木质 香 ， 而 且 能 延续 好 几 分 钟 。 


慢 慢 来 


啤酒 第 一 次 入 口 的 时 候 ， 你 可 能 会 对 某 个 味道 ( 例 如 苦味 ) 感到 
惊奇 ， 并 且 被 这 个 味道 吸引 了 全 部 的 注意 力 。 接 着 集中 精神 再 喝 一 


口 ， 唾 液 会 中 和 并 减缓 这 个 味道 ， 而 你 的 大 脑 也 已 经 有 了 准备 ， 此 时 
能 更 好 鳌 以 上 暇 地 品 答 啤 酒 “ 万 花 简 ? 般 的 味道 。 


品 酒 记 录 表 


养 成 记录 品 酒 过 程 的 好 习惯 ， 无 论 是 业余 爱好 者 还 是 经 验 丰 富 的 
EREI ENR o 
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Shae 


酒 体 
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为 什么 要 为 啤酒 评分 ? 


为 了 能 更 好 地 欣 党 啤酒 。 品 壬 的 技巧 是 一 种 感官 的 分 析 练 习 ， 可 
以 从 不 同 且 多 元 的 角度 研究 啤酒 ， 详 细 分 辩 啤 酒 包含 的 所 有 味道 。 下 
一 页 的 风味 独 表 对 于 辨识 这 些 气 味 非常 有 帮助 。 选 一 个 适合 你 的 版 本 
( 纸 质 版 或 电子 版 ) ， 记 得 分 类 归档 时 要 尽量 精确 ， 方 便 查 找 。 重 新 
品 和 一 款 已 经 喝 过 的 啤酒 也 很 有 趣 ， 帮 产生 和 第 一 次 不 同 的 感受 ， 很 
可 能 是 由 于 酿酒 师 在 酿造 方法 上 的 变化 (EARD) 、 保 存 方式 的 
芷 异 ， 或 储 酒 的 方式 不 一 样 。 变 化 也 有 可 能 来 目 你 本 号 。 只 要 稍 加 练 
习 ， 你 的 品味 敏感 度 束 会 提升 ， 品 笑 啤 酒 的 境界 也 会 再 进一步 。 不 过 
于 万 别 往 吹 毛 求 疲 的 方 癌 前 进 ， 要 是 变 得 外 牛角 尖 ， 还 不 如 什么 也 别 
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网 络 评价 


网 络 的 普及 催生 了 许多 爱好 评分 的 业余 评审 ， 通 过 智能 手机 的 应 
用 程序 或 网 站 来 增加 目 己 的 知名 度 。RateBeer ` BeerAdvocate 和 
Untappd 都 是 这 类 型 网 站 的 酒 楚 。 上 面 的 评价 也 许 是 中 肯 的 ， 不 过 品 笑 
啤酒 还 是 以 自己 的 喜好 为 优先 才 是 。 因 为 这 些 评审 者 大 多 生活 在 美 
国 ， 饮 食 的 习惯 、 背 景 与 我 们 都 不 相同 ， 在 味觉 的 喜好 上 难免 会 有 差 
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滋味 与 风味 图 表 


这 份 图 表 仪 列举 主要 味道 与 感受 ， 并 尽量 对 每 种 啤酒 的 口感 都 进 
行 精确 的 描述 。 


基本 味觉 
ATT 成 味 
百味 酸味 
含 糖 量 不 高 柠檬 酸 ( 柠檬 ) 
DEN 乳酸 ( 酸 气 ) 
树脂 醋酸 ( 酷 ) 
鮮 味 


口腔 感受 


ir vt 


酒 体 
HB 


气泡 
小 气泡 
大 气泡 


基本 香味 (気味 ) 


深 口 


油脂 
油 润 
奶 霜 


水 果 


苹果 
青 苹果 
WAR 
季子 
红色 果实 
香 焦 
PAVIA AR 
(ER. ABR, BE 
相 橋 
( 葡萄 柚 、 柳 橙 、 柠 檬 …… 


N 0 


草本 植物 烘 烤 香 
玫瑰 割 过 的 草 烤 吐 司 
紫罗兰 干燥 树叶 焦 味 
REE 稻草 巧克力 
薄荷 咖啡 
都 熟 的 蔬菜 
包装 玉米 
乳 制品 其 他 香气 ERAN 
牛奶 焦 糖 whe 
鲜 奶 油 香草 灰尘 
奶油 HEB 地 容 
奶 栈 口香糖 
AULA 硫 味 氧化 
塑料 臭 鸡蛋 纸张 
指甲 油 ei 纸箱 
油漆 NA 


啤酒 味道 的 各 种 来 源 


决定 或 影响 啤酒 味道 的 因素 很 多 ， 认 识 不 同 味道 的 来 源 ， 更 有 助 
于 分 析 与 解读 。 


aaa 


谷物 HEN ae 
EK KEE, HER UD 
面包 、 饼 干 咖啡 
坚果 巧克力 
池子 杏仁 
柠檬 酸 
奶 霜 
甘草 
红色 果实 
a ee 
Ba N / \ 
ZS / 
| La 
啤酒 花 啤酒 酵母 发 酵 
树脂 苹果 、 啤 梨 
热带 水 果 青 苹果 
柑橘 香料 (丁香 ) 
蔬菜 奶油 
花卉 RE 
草本 植物 硫 味 
酒精 味 


溶剤 味 


昔 味 ， 与 众 不 同 的 味道 


理 味 与 啤 铜 的 关系 蜜 不可分， 甚至 可 以 说 耐人寻味 的 可 是 啤酒 的 
主要 特色 ° 


爱 上 吃苦 


ARTF SAYS Bi PAR HARB 0 LE) — RA 
花 ， 他 的 反应 就 可 以 说 明 一 切 。 在 大 自然 中 ， 百 味 经 常 是 植物 带 有 毒 
性 的 警告 信和 号。 根据 达尔 文 的 物 况 天 择 理 论 显示 ， 人 类 对 于 百味 的 负 
面 反 应 ， 主 我 们 的 祖先 免 于 中 毒 身 亡 。 不 过 富有 实验 精神 的 老 祖 抑 经 
过 不 断 尝 试 《或许 还 经 历 了 一 些 死亡 ) ， 和 筛选 出 了 许多 无 毒 义 可 口 的 
EME, AURE > > ZMK, BB APRA ( 可 可 ) 。 


苦味 的 功效 


虽然 百味 是 经 过 后 天 学 习 来 的 ， 但 不 代表 对 人 体 完 全 没有 好 人 处。 
音 味 能 刺 激 消化 , TA- HRE, 貴 液 腺 就 会 井 始 分 泌 嘩 液 
肝脏 也 会 增加 胆汁 分 泌 。 此 外 ， 理 味 分 子 (尤其 来 自 啤酒 花 的 藻 味 分 
F) 能 帮助 调 市 肠 道 菌 群 的 平衡 ， 对 于 预防 肠 道 病菌 寄生 也 相当 有 
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顺应 潮流 


美食 跟 所 有 事物 一 样 ， 都 会 受到 潮流 的 影响 ,百味 目 然 也 不 例 
外 。19 世 纪 末 至 20 世 纪 初 ， 欧 洲 出 现 了 不 少 带 有 百味 的 酒精 饮料 ， 例 
如 以 葡萄 酒 和 金鸡 纳 树 皮 为 原料 的 丽 叶 利口 酒 (Lillet) ， 或 是 以 龙 胆 
草根 酿 制 的 苏 兹 利口 酒 (Suze) 。 在 第 二 次 世界 大 战 后 的 数 十 年 间 ， 
大 众 饮 食 习惯 逐渐 改变 ， 食 品 与 饮料 中 的 含 糖 量 越 来 越 高 ， 匣 味 几 平 
变 成 必须 被 掩 蓄 的 瑕 炉 ， 或 十 不 能 逾越 本 分 的 残留 味道 。 


洗刷 污 名 


一 直到 最 近 30 年 内 ， 新 生 代 酸 酒 师 纷纷 涌现 ， 人 们 对 百味 的 坏 印 
象 才 得 以 被 扭转 。 这 还 要 归功 于 精 挑 细 选 的 啤酒 花 新 品种 ， 以 及 不 断 


SRE, ERW EA F oR OR Al XE TAREE © 


不 


进步 的 酸 造 方法 。 否 味 逐 渐 成 为 啤酒 的 必要 特色 ， 人 们 甚至 设立 了 国 
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丰富 的 香气 


ARE ` ERIZE, MANA ° 而 根据 品种 和 风土 
每 种 啤酒 花 内 含 的 ao 酸 成 分 〈 乔 草 酮 、 伴 乔 草 酮 、 类 徘 草 酮 .…… 


也 会 至 现 不 同 的 比例 ， 进 而 表现 出 不 同 的 知味 ， 例 如 干冰 


PR 


现今 超过 200 种 的 啤酒 花 品 种 ， 为 啤酒 提供 了 无 比 广大 的 香气 
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` 樹脂 味 
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* 苦味 走 由 味 費 
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PF (如 单 宁 ) ARTIRIR 
酒 中 的 单 宁 来 目 葡萄 皮 或 葡 
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同 
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收缩 反应 ， 两 者 宵 可 刺激 唾液 分 泌 。 


直接 接收 的 味道 ， 梁 味 则 是 味 


AAT, MEYER AY) EA TIR Bl SERRE Ae ES MMA, Boe BE 
矿物 质 浓度 较 高 的 水 与 啤酒 花 之 间 的 反应 。 
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本 啤酒 而 有 所 不 同 。 
硫黄 的 具 味 
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青 苹 果 味 


品 短 手 工 精 本 啤酒 时 ， 有 时 会 发 现 一 股 意 外 的 青 苹 果 味 ， 近 似 “ 史 
密斯 奶奶 ” (Granny Smith) 这 个 品种 的 苹果 味道 ， 而 且 很 快 就 会 变 得 
令 人 不 悦 。 这 个 瑕 六 来 目 乙 醛 ， 代 表 啤 酒 发 醉 不 完全 ， 还 需要 更 多 时 
EIZA ° 
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RE EAL TCI APR TOR AEN BAD, OP 
ES MATTERED BES ` Kame (家 用 瓦斯 ) 味道 ， 魁 北 元 人 称 之 
Fy GER” > JAA tin A HAS EE Le BE A be Bis Si 
的 “保护 ”。 


URNA RD 
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集中 在 瓶 庶 的 況 淀 物 康 不 似 不 会 消 退 , CAER, E 
不 至 于 令 人 生病 ， 但 看 起 来 束 很 难 喝 。 帝 省 的 云 状 物 来 目 专 芽 的 蛋 日 
质 ， 出 现 这 种 问题 无 法 可 解 ， 不 如 换个 酒 三 的 产品 试 试看 吧 。 


刺 鼻 酒精 味 
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乙醇 ， 而 是 杂 醇 油 ， 当 发 酵 过 程 中 酵母 数量 太 多 或 温度 太 高 时 就 会 出 
现 。 这 种 瑕 疲 较 利 出 现在 风味 沪 厚 的 工业 啤酒 中 ， 精 醒 业 者 比较 能 够 
适时 做 出 调整 。 这 种 啤酒 最 好 别 喝 太 多 ， 否 则 绝对 会 让 你 头痛 欲 裂 。 


融化 的 奶油 口感 


百 尖 上 的 融化 奶油 口感 起 初 会 信人 惊奇 ， 不 过 很 快 吏 会 感到 恶 
心 。 这 个 由 丁 二 酮 引起 的 瑕 兹 ， 代 表 发 酵 过 程 没 有 控制 好 。 若 控制 得 
当 ， 醇 母 在 发 酵 过 程 的 尾声 应 该 会 重新 吸收 丁 二 酮 分 子 。 丁 二 酮 与 色 
渗 较 浅 、 酒 精度 低 的 啤酒 尤其 不 合 ， 但 要 古 世 涛 啤酒 或 大 麦 酒 里 有 少 
量 的 丁 二 酮 ， 反 而 能 让 酒 体 更 为 醇厚 。 


失禁 的 啤酒 瓶 


ST] A, ARR AE, JLB ABA 
地 上 。 这 是 因为 外 来 细菌 入 侵 了 啤酒 瓶 ， 吃 挥 啤酒 里 剩余 的 糖分 ， 并 
产生 了 额外 的 二 氧化 碳 。 要 小 心 这 些 瓶 子 ， 很 有 可 能 会 爆 开 哦 


葡萄 酒 与 啤酒 的 对 决 


有 人 说 葡萄 酒 比较 好 ， 有 人 说 啤酒 比较 好 。 真 的 有 必要 选 边 站 
15? 


新 参与 者 


Ce 一 


对 于 爱 喝酒 的 法 国人 来 说 ， 啤 酒 是 小 众 ， 他 们 对 这 种 唆 品 一 同 没 
有 太 多 想象 力 。 不 过 潮流 在 变 ， 越 来 越 多 的 人 爱 喝 高 质量 的 啤酒 ， 市 
动 新 酒 三 的 成 立 ， 改 写 了 法 国 的 啤酒 版 图 ， 也 挑 起 了 啤酒 与 葡萄 酒 的 
苋 争 。 现 在 束 来 分 析 一 下 两 边 的 战斗 力 吧 | 


价格 


啤酒 抢先 得 分 ! 不 是 没有 10 欧 元 〈 约 76 元 人 民 币 ) 以 下 的 葡萄 美 
酒 ， 但 质量 大 都 一 般 。 一 般 质 量 的 啤酒 一 瓶 〈750 毫 升 ) 平均 价格 为 
4.5 一 7.5 欧 元 ( 釣 34 一 57 元 人 民 市 ) ， 顶 级 啤酒 则 大 约 15 欧 元 ( 釣 113 
元 人 民 币 ) ， 价 格 亲 民 ， 不 用 花 大 钱 也 能 享受 品 酒 乐趣 。 


丰富 香气 


和 葡萄酒 与 啤酒 的 基础 味道 虽然 不 同 ， 但 经 验 丰 富 的 行家 还 是 能 察 
觉 两 者 之 间 的 相似 性 ， 例 如 单 宁 口感 ， 或 是 发 酵 带 出 来 的 果 香 。 值 得 
一 提 的 是 啤酒 论 所 扮演 的 角色 ， 例 如 具有 热 市 水 果 芳 香 的 新 西 兰 尼 尔 
森 苏 维 (Nelson Sauvin) 啤酒 花 ， 可 以 说 是 对 苏 维 傅 (sauvignon) 简 
Fel Se EAL © 
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法 国人 长 久 以 来 习惯 以 葡萄 酒 伍 餐 ， 然 而 近年 来 持续 发 展 的 各 类 
酒精 饮料 正 悄悄 改写 局 面 。 和 人们 运用 共鸣 、 对 比 或 互补 的 搭配 技巧 ， 
尽情 探索 各 种 啤酒 风格 与 味道 的 多 样 性 。 无 论 是 什么 类 型 的 佳 看 ， 总 
有 一 款 啤 酒会 赋予 它 靳 的 灵魂 。 


文化 密码 


食物 与 文化 蜜 不可分， 酒精 也 是 一 样 。 在 过 去 的 20 年 里 ， 无 论 是 
葡萄 调 还 是 啤酒 的 形象 都 在 慢 慢 改变 。 生 产 者 不 断 反 思 、 创 新 配 造 方 
式 ， 不 仅 提 升 了 酒 的 质量 ， 而 且 塑 造 了 文化 的 新 语言 ， 以 迎合 更 挑剔 
的 消费 者 。 


走向 普及 化 


i 


从 某 些 方面 而 言 ， 现 在 的 法 国 啤酒 界 “ 文 青 ” 气 县 太 重 ， 大 多 由 啤 
酒 狂热 分 子 主 字 ， 他 们 过 度 使 用 英语 词汇 ， 言 目 妃 求 流行 。 不 过 还 是 
有 不 少 啤 漂 醒酒 师 开 始 用 更 简单 的 方式 癌 大 众 解说 啤酒 世界 的 奥妙 。 


历史 上 的 啤酒 ， 高 户 时 代 的 啤酒 


虽然 沿 无 直接 证 据 ， 不 过 古代 欧洲 的 高 户 人 早 束 认识 啤酒 ， 也 热 
爱 喝 啤 酒 。 


无 啤酒 花 的 啤酒 


欧洲 历史 上 的 第 一 批 啤 酒 出 现在 伊比 利 亚 半 岛 ， 推 测 距 今 3500 年 
前 ， 几 乎 跟 人 类 的 农业 历史 一 样 悠久 。 当 时 人 人们 还 不 会 用 啤酒 花 ， 不 
过 他 们 会 添加 其 他 植物 来 改 恨 啤酒 的 味道 并 延长 啤酒 的 保存 期 ， 例 如 
艾 草 ， 或 是 能 增加 疆 球 和 欲 仙 感 的 天 仙子 。 


罗马 人 不 悄 一 顾 


啤酒 在 法 老 时 代 的 埃及 于 有 盛名 ， 人 然而 当时 的 欧洲 大 陆 对 这 种 谷 
物 发 酵 唆 料 却 噬 之 以 虹 。 对 于 爱 喝 葡萄 酒 的 罗马 人 而 言 ， 啤 酒 只 是 酸 
具 、 发 霉 又 难以 消化 的 饮料 ， 只 适合 用 来 灌 醇 密 族 ， 因 为 这 些 野 可 人 
不 懂 礼 仪 ， 唱 啤酒 都 不 加 水 .……... 不 过 啤酒 在 罗马 带 国 周边 地 区 仍 相 当 
受 欢 迎 ， 当 时 的 高 上 户 人 和 伊比 利 亚 半岛 上 的 民族 ， 会 用 大 麦 和 小 老 为 
原料 来 配制 麦 酒 (cervoise) ， 可 算是 现代 啤酒 的 前 身 。 北 欧 民族 则 偏 
爱 用 燕 支 配制 啤酒 。 


时 代 的 记录 


某 些 伟大 的 作家 不 仅 为 世人 留 下 了 珍贵 的 思想 结晶 ， 也 为 我 们 记 
录 下 了 当时 啤酒 酿 制 的 宝贵 见证 。 公 元 前 2 世纪 的 波 希 多 尼 
(Posidonios d’Apamée) 描述 了 一 种 由 小 麦 和 蜂蜜 制 成 ， 并 且 专 供 贵 
族 阶级 享用 的 啤酒 〈 当 时 贵族 也 喝 进 口 和 葡萄 酒 ) 。 在 公元 1 世纪 时 ， 罗 
马 博物 学 家 老 普 林 尼 (Gaius Plinius Secundus) 花 了 很 长 一 段 时 间 拜 访 


意大利 北部 、 高 上 户 和 西班牙 一 带 的 凯 尔 特 人 (Celtes) ， 并 将 他 党 过 的 
所 有 啤酒 都 记录 下 来 。 该 货 料 指出 ， 当 时 用 于 发 酵 的 酵母 是 人 们 在 无 
意 中 发 现 的 ， 而 且 酸 酒 师 会 在 发 酵 后 收集 泻 浑 ， 供 妇女 作为 关 容 用 
品 。 老 普 林 尼 认为 ， 高 户 人 有 能 力 酸 造 质量 极 佳 并 具 陈 年 功力 的 啤 
酒 。 


虽然 在 古代 欧洲 人 的 社会 、 饮 食 甚至 神话 中 ， 没 有 直接 证 据 证 明 
啤酒 的 存在 ， 但 我 们 还 是 可 以 从 考古 学 得 到 一 些 补 充 信息 。 那 时 候 的 
容 骨 通 和 常 由 黏土 制 成 ， 上 面 多 少 保留 了 谷物 饮料 的 痕迹 。 法 国政 府 推 
动 预防 性 考古 (archéologie préventive) ， 避 人 免 现 代 工 程 破坏 古迹 ， 计 
学 界 进一步 研究 高 户 人 的 历史 。 受 惠 于 这 项 政策 ， 现 在 我 们 知道 高 卢 
人 的 农业 技术 远 远 超过 其 邻居 罗马 人 人， 而且 大 部 分 的 大 型 农业 设施 都 
设 有 发 麦 与 酿造 区 。 


新 流行 


Mar SWE Tet TASC, KABA AS 
喝 啤 酒 的 蛮族 之 间 的 划分 也 越 来 越 不 明显 。 接 下 来 的 几 个 世纪 ， 一 波 
又 一 流 的 移民 市 来 了 属于 他 们 目 己 的 啤酒 味道 。 军 队 中 来 目 不 同 生长 
育 景 的 士兵 ， 对 于 和 葡萄酒 或 啤酒 同样 喜爱 。 位 于 英格兰 北部 的 文 德 达 
兰 要 塞 (Vindolanda) ， 是 公元 2 世纪 的 重要 堡 蔡 ， 后 人 在 这 座 遗 迹 中 
发 现 了 一 千 两 百 多 片 木 胰 残片 ， 其 中 十 多 片 记载 了 当时 士兵 的 日 常 饮 
料 ， 也 吏 是 啤酒 的 醒 造 信息 。 


第 五 章 MELTS XS A 2D 


啤酒 “风格 "这 个 概念 ， 有 点 类 似 葡 萄 酒 的 产 区 名 称 ， 
能 为 饮用 者 提供 关于 这 瓶 酒 的 特色 的 线索 。 

从 前 ， 在 特定 的 环境 条 件 下 ， 

人 们 通过 不 同 的 配制 方式 和 原料 ， 

创造 出 风格 迎 异 的 啤酒 ， 让 啤酒 具有 五 伦 八 门 的 味道 与 颜色 。 
随 痢 根 酒 技术 与 时 候 进 ， 现 在 不 论 吴 处 何方 ， 

醒酒 师 都 能 发 挥 目 己 的 创意 ， 酸 制 各 种 风格 的 啤酒。 


关于 风格 这 种 事 
请 抛 开 金 色 、 棕 色 或 琥珀 啤酒 的 分 类 ， 以 风格 来 界定 啤酒 的 属性 
不 仅 详尽 ， 准 确 度 也 更 高 。 
什么 是 风格 ? 


风格 是 根据 特定 的 指标 对 啤酒 进行 分 类 的 标准 ， 包 括 酒精 舍 量 、 
酵母 的 性 质 、 使 用 的 谷物 和 麦 芋 、 啤 酒 花 的 种 类 ， 还 有 其 他 许多 会 影 
啊 啤 酒 味道 与 特性 的 因素 。 


技术 的 问题 


葡萄酒 的 命名 以 风土 为 主要 依据 ， 以 技术 为 重 的 啤酒 则 完全 相 
反 , 采用 配方 及 原料 为 命名 标准 。 啤 酒 虽然 有 德 系 或 比利时 系 这 种 风 
格 分 类 ,但 从 理论 上 来 看 ， 世 界 上 任何 一 个 啤酒 三 只 要 具备 必要 的 环 
境 和 技术 ， 都 可 以 复制 这 些 听 起 来 很 有 “地 域 性 ?的 啤酒 。 


悠久 历 史 造 就 多 元 化 


经 过 调查 发 现 ， 目 前 全 世界 仍 在 配制 的 啤酒 风格 超过 140 种 ， 这 些 
啤酒 都 是 为 了 适应 当地 环境 的 限制 ， 并 通过 经 验 与 实验 所 得 到 的 手 亏 
结 量 。 例 如 捷克 波 希 米 亚 地 区 的 皮尔 森 啤 酒 或 英国 的 波 特 啤 酒 
(porter) ， 都 是 因 当 地 特别 的 水 质 而 诞生 的 啤酒 。 来 自 巴 伐 利 亚 的 醇 
母 小 麦 啤酒 (Hefeweizen) ， 结 合 了 优良 小 麦 以 及 流传 了 几 个 世纪 的 
特 选 醇 母 画 株 ， 这 种 酵母 菌 能 赋予 啤酒 T 香 和 香 震 的 香味 。 从 历史 观 


所 来 看 ， 之 所 以 英国 人 为 波罗的海 市 场 酸 造 的 帝国 世 涛 啤酒 酒精 含量 
高 ， 是 因为 这 样 的 配方 能 延长 傈 存 期 。 


风格 一 览 


征 谁 定义 了 啤酒 的 风格 ? 这 个 问题 没有 管 案 。 某 些 类 型 的 啤酒 很 
容易 束 能 被 期 行 某 些 口味 特征 的 消费 者 辨识 出 来 ， 但 啤酒 的 风格 并 非 
一 成 不 变 。 以 波 特 啤 酒 为 例 ， 知 名 的 啤酒 专家 兰 迪 . 穆 沙 (Randy 
Mosher) 就 曾 开 玩笑 地 说 ， 三 个 世纪 以 来 ， 波 特 啤酒 每 换 一 代 掌 门人 
下 换 一 次 风格 。 现 今 ， 有 许多 出 版 物 或 网 站 提供 啤酒 风格 列表 ， 上 面 
的 分 类 标准 有 时 会 引起 争论 。 目 前 最 具 公 信 力 的 参考 指标 ， 是 以 推广 
啤酒 文化 为 宗旨 的 美国 啤酒 评审 认证 协会 (BICP) 的 评审 。 


说 起 啤酒 的 命名 风格 ， 男 一 个 与 葡萄 酒 不 同 的 地 方 ， 在 于 它 没有 
任何 强制 性 的 规定 。 除 非 你 是 参加 比赛 ， 那 束 男 当 别 论 了 了。 风格 分 类 
属于 宣传 性 质 ， 甚 至 市 点 追逐 流行 的 味道 。 例 如 有 些 啤酒 商 宣称 目 己 
的 啤酒 是 印度 淡色 艾 尔 风格 ， 喝 起 来 却 没有 印度 淡色 艾 尔 所 要 求 的 否 
味 特色 。 这 种 “灵活 性 ”为 许多 新 创 啤 酒 、 变 化 版 啤酒 或 混合 啤酒 预 留 
了 目 由 发 挥 的 空间 。 


法 国 例外 : Se > tree > REA 


AERA Bt SKE RAR, JLP DASE RS Ee 
的 国家 所 遵循 的 次 规 则 。 一 般 而 言 ， 所 谓 的 金色 啤酒 通常 酒精 度 较 低 
且 训 点 甜 味 ， 标 色 啤 酒 更 甜 ， 琥 班 啤 凋 则 偶 兰 。 不 过 这 些 特色 都 是 由 
啤酒 商定 义 的 ， 他 们 可 以 根据 技术 和 原料 的 不 同 来 变换 参考 指标 。 所 
以 金色 啤酒 可 以 变 藻 ， 政 珀 啤酒 的 口感 也 能 柔和 强 密 旦 香气 酸 郁 。 


SOK Ae Rea A 
通常 指 浅 色 的 英国 啤酒 《与 世 涛 啤酒 或 波 特 啤酒 相 比 ) ・ 
EALER 


SOK (ale) 这 个 词 有 点 模糊 ， 它 来 自 斯 堪 的 纳 维 亚 ， 原 意 为 谷物 
制 成 的 发 酵 钦 料 。 在 啤酒 伦 被 用 作 啤 酒 的 防腐 剂 与 增添 香味 的 利 天 之 
后 ， 出 现 了 “啤酒 ”(beer) 一 词 ， 艾 尔 束 变 成 了 “十 法 酸 制 ”啤酒 的 代 
表 。 在 接 下 来 的 儿 个 世纪 里 ， 艾 尔 成 了 啤酒 的 代名词 ， 直 到 20 世 纪 出 
现 拉 格 (ager) 为 止 。 从 此 ， 艾 尔 这 个 词 变 成 特 指 上 层 发 酵 的 啤酒 ， 
与 下 技 发 酵 的 拉 格 啤酒 有 所 区 别 。 大 从 颜色 来 看 ， 金 色 和 青 班 色 的 啤 
VER BT SCRE 。 


苗 啤 酒 


HOR PRA NEE, (LIRR TSR AS ER AND, 整体 味 
TET TR o SKA AEBS Are, OE NAH, Ak AT EAP BE 
解渴 。 


3% —3.5% 
敵国 的 Young's Bitter 


N45 F BOR IRS DL, TEC SEITE MC, IRE AKEE A 
Eo 麦 节 的 香气 在 典型 的 啤酒 论 藻 味 讨 托 下 更 为 明显 ， 尤 其 
是 英国 品种 的 法 格 瓦 拉 (Fuggles) 或 金牌 (Golding) 啤酒 花 。 


le |* 


法 国 Brasserie de la vallée de Chevreuse 
WJ 的 Volcelest Blonde 


大 麦酒 (Barley Wine) 


SiH] ESR Wie KALA YER © ICRA ARIE AY) RYE TS Se TER 
木 桶 中 熟 成 ， 层 次 丰富 ， 随 着 风月 增加 而 散发 厦 出 人 意料 的 香气 。 


法 国 Brasseriedes Garrigues 酒 的 Sacree Gr6le 


苏格兰 艾 尔 (Scotch Ale) 


RETER, BREMER RKR, FRED a Bo 
子 , VERA IRAE TT, Hi EYEE IK 


风味 ZF. FR. E WA 


气泡 中 


不 易 察 觉 一 微弱 


中 一 强 


5% 一 10% 


苏格兰 Traquair House 酒 | 的 Jacobite Ale 


印度 淡色 文人 


RARE AA, e201 20805F (USE El AR A ST 2 SAA 
(进而 扩散 至 世界 各 地 ) 。 


诞生 于 19 世 纪 


印度 淡色 艾 尔 啤 酒 的 名 称 始 自 19 世 纪 。 当 时 伦敦 的 Hodgson 啤 酒 
上 位 于 东 印 度 公 司 的 码头 附近 ， 他 们 为 前 往 印 度 的 水 手 们 提供 了 一 款 
风格 强烈 的 啤酒 ， 具 有 明显 藻 味 及 鲜明 的 啤酒 花香 气 。 这 种 啤酒 在 英 
国 本 土 及 殖民 地 丝 大 受 欢 迎 ， 直 到 20 世 纪 初 才 逐 渐 退 烧 。20 世 纪 70 年 
代 ， 啤 酒 伦 从 业者 培育 出 富 仿 a 酸 且 香气 更 浓 的 新 品种 。 第 一 批 美 国 加 
利 福 尼 亚 州 啤酒 三 笑 试 了 这 种 啤酒 花 ， 酸 造 出 否 味 强劲 却 极为 顺口 的 
成 品 ， 还 市 有 该 烈 的 柑橘 清香。 但 是 他 们 不 知道 这 款 独一无二 的 啤 钵 
应 该 属于 哪 种 风格 ， 所 以 迁 用 了 一 个 几乎 已 补遗 起 的 古老 名 称 一 一 名 
度 痰 色 艾 尔 啤 酒 。 


美 式 印度 淡色 文人 


Fe EAR AY ED BER BSCR EA T A ABE 4, SUA RS 
KER EAS Ra Rae, SHIRE ETE, TEE Pa 


RIIETE, DARA EI BIAS ° 


风味 


柑橘 、 热 带 水 果 、 松 针 、 焦 粮 


气泡 


Beas 


甜 味 


中 一 强 

强 一 极 强 
微弱 一 中 
5% 一 7.5% 


法 国 Brasseursdu Grand Paris 酒 ) 的 IPA Citra Galactique 


双 料 印度 淡色 区 BARREL) 


比 经 典 的 印度 淡色 艾 尔 更 结实 强劲 ， 酒 精度 更 高 ， 而 且 具 有 爆发 
性 的 知味 与 树脂 清理， 是 内 行 鉴 赏 家 的 最 爱 。 


柑橘 、 热 带 水 果 、 松 针 、 焦 糖 


强 一 极 强 


微弱 一 中 


6%—10% 


法 国 Skumenn 酒 ) AYDelhi Delhi 


英 式 印度 淡色 区 人 


目 20 世 纪 以 来 ， 这 个 啤酒 配方 变动 过 数 次 。 现 在 我 们 将 这 种 风格 
理解 为 用 英国 啤酒 花 酸 制 的 印度 淡色 艾 尔 ， 味 道 与 它 的 美国 表亲 大 不 
相同 : 草本 特色 更 多 ， 树 脂 兰 味 更 少 ， 果 味 和 伦理 更 深层 细致 。 


de. GH. TPS. FRR. PRE. SRR 


中 


强 


微 能 一 强 


5S% 一 7.5% 


敵国 Thornbridge Brewery 酒 ) 的 Jaipur 


新 英格兰 印度 淡色 艾 尔 


昌 然 挂 着 印度 淡色 艾 尔 的 名 号 ， 但 这 款 啤 酒 却 只 有 淡淡 的 香味 ， 
而 且 近 似 果 着 的 风味 令 人 惊艳 。 由 于 习惯 添加 燕麦 与 乳糖 醒 制 ， 啤 酒 
酒 体 看 起 来 十 分 绵 密 ， 细 致 如 霜 。 


果 香 、 柑 橘 、 热 带 水 果 


气泡 中 一 强 


苦味 不 易 察 党 一 微弱 


ALTA 微弱 一 中 


酒精 度 4% 一 10% 


美国 The Alchemistif§) 的 Heady Topper 


这 些 源 目 英国 的 啤酒 不 仅 以 其 颜色 著称 ， 而 且 市 有 烘 烤 气 忍 的 单 
宁 风 味 也 相当 出 众 。 


尽管 颜色 不 是 评判 啤酒 风味 的 精确 指标 ， 但 接近 深 黑 的 色 译 却 是 
这 个 类 型 啤酒 最 明显 的 特征 之 一 。 其 所 使 用 的 麦芽 经 过 150°C 以 上 的 
高 瘟 烘 烧 ， 只 需 一 点 扩 的 麦 芋 就 足以 释放 极为 独特 的 咖啡 或 巧克力 香 
s 


* 18t2C RY, (A e522 2 AS vil ae A OF RSS, SESS 
运 工 的 欢迎 。 


波 特 啤酒 


于 18 世 纪 初 开始 出 现在 伦敦 街头 ， 其 特别 之 处 在 于 以 烘 烤 麦芽 为 
原料 ， 除 了 让 啤酒 产生 极 深 的 色泽 ， 也 带 来 了 偏 咖 啡 与 巧克力 味道 的 
烘焙 气息 以 及 微微 的 单 宁 味道 。 烘 烤 麦 芽 最 初 的 目的 ， 是 为 了 降低 水 
的 酸 碱 值 ， 让 酿造 出 来 的 啤酒 口感 更 圆润 。 波 特 啤酒 还 有 一 款 更 强烈 
的 版 本 一 一 浓郁 型 波 特 (robust porter) 。 


风味 烧烤 Ep). Iwa. WAE, ER R 


气泡 微弱 


苦味 


甜 味 


酒精 度 


参考 泗 款 法 国 Brasserie Thiriez 酒 ) 的 Maline 


世 涛 啤酒 可 以 说 是 波 特 啤酒 的 加 强 版 ， 相 比 之 下 ， 世 涛 具有 更 明 
显 的 烧烤 与 咖啡 气 县 ， 色 洋 更 深 ， 单 宁 也 更 突出 。 有 些 品 牌 以 须 气 替 
代 二 氧化 碳 ， 为 啤酒 带 来 如 奶油 般 丝 滑 的 质地 与 口感 。 


风味 咖啡 、 烧 烤 、 巧 克 力 、 甘 草 


气泡 微弱 一 强 (细致 氮气 ) 


苦味 微弱 一 中 ( 有 时 会 与 汲 味 混淆 ) 


LS 轻微 一 强 


49%—6% 


英国 Meantime 酒 厂 的 London Stout 


帝国 世 涛 


RRE, AS RE SARS Wie Re AAAS, ORE 
富 且 多 层次 ， 浓 稠 如 丝绒 般 的 质地 非常 耐人寻味 ， 令 人 几乎 察觉 不 到 
酒精 的 存在 。 


烤 吐 司 、 咖 啡 、 黑 巧克力 、 杏 仁 、 红 色 果 实 


中 


微弱 一 强 


中 一 强 


8%—12% 


参考 泗 款 法 国 Brasserie Corrézienne 酒 厂 的 Boris Goudenov 


燕麦 世 涛 


燕麦 成 分 使 这 球 啤 酒 呈现 如 燕麦 珊 般 的 浓 币 质地 ， 并 市 有 巧克力 
色调 ， 主 啤酒 看 起 来 更 秀色 可 和 餐 。 


绵 密 丝 滑 、 巧 克 力 、 牛 奶 咖啡 


气泡 中 一 强 


ny k 微弱 


甜 味 中 一 强 


酒 精度 4%—6% 


参考 泗 款 法 国 La Debauche 酒 ) 的 Menestho 


Aya |= 


REAO REER, HRES E ° 
所 谓 的 “日 ?啤酒 


请 广 意 ， 日 啤酒 指 的 束 定 小 麦 啤 向 ， 而 德 文 正 是 寓 请 视听 的 徘 魁 
祸首 。 小 麦 啤 酒 的 德 文 为 Weizenbier， 源 自 weisse ( 意 指 白色 ) ， 色 泽 
通常 看 起 来 有 些 混 剖 。 法 国 消 费 者 会 感到 困惑 ， 因 为 法 国 的 日 啤酒 色 
泽 接 近 金 黄色 ， 甚 至 颜色 更 深 一 点 ， 有 点 类 似 德 式 深 色 小 麦 啤酒 


(dunkelweizen) ° 


小 麦 啤酒 (Weizenbier 或 Weissbier) 


来 自 巴 伐 利 亚 地 区 的 啤酒 ， 以 烘焙 小 麦 为 主要 成 分 ( 釣 占 
70%) 。 使 用 专属 酵母 菌 ， 带 来 典型 的 香料 (TR) 与 水 果 GR) 
气味 。 这 款 风格 衍生 出 清澈 版 的 水 晶 小 麦 啤酒 (kristallweizen) 与 混 
浊 版 的 酵母 小 麦 啤酒 (hefeweizen) ， 后 者 的 酵母 与 香料 风味 更 鲜明 。 


ne. J. A. A. m 


德国 Paulaner 酒 三 的 酵母 小 麦 啤 酒 


德 式 深 色 小 麦 啤酒 


ON BAR | BEL 2 1 EE PR A, MERR, 具 
eR HE 。 


徳 国 Franziskaner 酒 | 的 酵母 小麦 深 色 
啤酒 ( Dunkel Hefeweissbier ) 


柏 林 酸 小麦 (Berliner Weisse) 


以前 , ia YE ee TAR EN”, HT ESP Re, AR 
FERED BEI TPA PRDS AS ・ FATER SS AT AE P 
所 产生 的 乳酸 菌 ， 让 该 啤酒 具有 令 人 惊喜 的 酸度 。 


io 
参考 酒 款 法 国 Brasseriedu Mont Saleve 酒 厂 的 柏林 白 啤 酒 


比利时 小 麦 啤酒 


这 款 啤 酒 是 德国 小 考 啤 酒 的 比利时 表亲 “。 与 德国 版 本 不 同 的 地 方 
ÆT, EFE ERRIA TER, DEEE IAN, 
而 且 允 许 以 未 发 车 的 小 麦 为 原料 。 比 利 时 版 的 酵母 味道 比较 质朴 ， 让 
啤酒 整体 更 精致 淡雅 ， 也 更 清凉 止 渔 。 


风味 清 爽 、 酸 味 、 花 香 、 果 香 、 相 橘 


气泡 


Hy ik 


甜 味 
酒精 度 


法 国 Saint-Rieul 酒 | 的 Blanch 


比利时 经 典 啤酒 


虽然 现今 啤酒 界 为 美式 啤酒 当道 ， 但 比利时 仍然 是 经 典 啤酒 风格 
NTA ° 


酵母 王国 


比利时 的 啤酒 文化 不 仅 历史 悠久 ， 至 今 仍 有 各 种 不 同 规模 的 啤酒 
三， 其 中 不 乏 家 族 经 营 的 酒 厂 。 隐 修 院 与 修道 院 在 比利时 的 啤酒 历史 
上 也 占 有一 席 之 地 , RGAE (Cluny) 修道 院 在 法 国 勃 民 第 葡萄 酒 
发 展 史 上 那样 关键 的 角色 。 比利时 啤酒 的 特殊 性 ， 来 目 几 个 世纪 前 精 
选 出 来 、 当 地 土生 土 长 的 酵母 菌株 。 它 可 让 啤酒 具有 末 香 、 木 香 和 香 
料 的 和 芳香。 香料 或 特殊 糖分 的 添加 也 很 常见 ， 能 让 啤酒 具有 更 容易 辨 
识 的 特质 。 


双料 啤酒 /三 料 啤 酒 


这 个 名 称 代表 的 并 不 是 发 酵 的 次 数 ， 这 款 啤酒 只 会 经 过 一 次 发 
酵 。 事 实 上 ， 这 个 名 称 来 目 还 未 能 精准 测量 酒精 度 的 年 代 ， 当 时 的 酒 
桶 上 会 根据 酒精 度 的 浓淡 ， 标 示 1 一 3 个 又 。 简 单 地 说 ， 双 料 啤酒 的 酒 
精度 约 为 一 般 啤 酒 的 两 倍 ， 以 此 类 推 。 入 口 时 麦芽 的 香气 充满 口 用 ， 
啤酒 的 口感 也 丰富 而 强烈 ， 青 草 廊 香 极为 明显 。 醇 母 有 时 候 可 以 市 出 
极为 浓烈 的 水 果 与 香料 风味 。 有些 比利时 修道 院 啤 酒 以 质量 见长 ， 不 
过 在 其 他 地 方 也 能 见 到 精彩 的 复制 版 本 ， 例 如 魁北克 。 


EE KRF. OF. WH, YR R, Kk. FR 


中 
微弱 


甜 味 中 一 强 


酒精 度 6% 一 7.5% (双料 ) ; 7.5% 一 9.5% ( 三 料 ) 


陈 年 功力 


参考 酒 款 比 利 時 Westvleteren 修 道 院 的 Trappist Westvleteren 12 


季节 啤酒 


DRA RAS fe SEM eB, CES Ape th RN LAK 
用 , Pr AAMT SBR NR BROOK ・ GURY 
ARER TEDRE BEAN BPR, CURRIE RAA ° 


5%—T% 


比 利 時 Dupont 酒 | 的 Saison Dupont 


2 (Bière de Garde) 


hE Ay Die A AE eo BE BEE KET IB] AY A aca Re 
中 ， 能 从 容 地 消除 一 些 令 人 不 悦 的 味道 ， 与 季节 啤酒 最 大 的 不 同 之 处 
在 于 其 专车 味 更 浓郁 。 


AE. MA WORE. We 


酒精 度 6% 一 8.5% 


参考 酒 款 法 国 Brasserie Jenlain 酒 ) 的 Jenlain ambree 


圣诞 啤酒 (冬季 啤酒 ) 


原先 是 比利时 啤酒 三 为 了 迎接 下 一 批 收 制 的 谷物， 在 秋天 将 啤酒 
原料 库存 清空 所 酸 造 的 成 品 。 颜色 接近 正 珀 ， 质 地 细密 丰润 ， 添 加 香 


料 更 帯 来 不 凡 的 独特 味道 


焦 糖 、 香 料 


气泡 中 


Prik 微弱 


甜 味 中 一 强 


酒精 度 6%—8% 


参考 酒 球 法 国 Brasserie Veyrat 酒 厂 的 La Divine 


比利时 酸 啤酒 


这 种 啤酒 可 以 说 是 微生物 的 杰作 ， 具 有 非常 经 典 的 酸度 。 
酸味 重 现 
乳酸 菌 让 这 些 啤酒 具有 天 然 的 酸味 ， 会 让 消费 者 结 结实 实地 大 吃 
一 惊 。“ 酸 ”这 个 味道 在 过 去 常见 于 食物 中 ， 但 是 随 着 冰箱 的 发 明 以 及 
消毒 观念 的 普及 ， 酸 味 逐 渐 淡 出 了 味觉 世 界 。 现 在 酸味 从 啤酒 世界 重 
整 旗 芍 ， 要 让 它 华 丽 回归 还 需要 不 同 凡 啊 的 专业 知识 ， 因 为 控制 啤酒 
中 的 乳酸 杆菌 ， 酸 出 优雅 的 酸度 ， 可 不 是 一 件 容易 的 事 。 


古 兹 啤酒 


ARR A TBS ET AK eA) eC ER rl T° BRE 
刻意 让 空气 中 的 有 机 体 (尤其 是 乳酸 菌 与 酒 香醇 母 菌 ， 接触 麦芽 汗 。 
在 橡木 桶 中 放置 6 一 18 个 月 的 啤酒 称 为 兰 比 元 ， 而 产 格 来 说 ， 古 兹 是 由 
不 同年 份 的 兰 比 克 调配 而 成 的 。 


风味 MIR, RE. EHE ( 陈 年 后 ) 


气泡 微弱 


ZLS 不 易 察 觉 


甜 味 微弱 


酒精 度 5%—8% 


陈 年 功力 10 年 


BF WK 比利时 康 迪 龙 ( Cantillon ) 酒 厂 的 古 效 啤酒 


水 果 酸 酿 兰 比 克 啤 酒 (Fruit Lambic) 


这 种 水 果 啤 酒会 在 桶 中 发 酵 时 加 入 整 颗 水 果 CRED + A BE 
子 ) ， 野 生 天 然 酵母 将 会 萃取 整体 的 香味 。 樱 桃 口味 的 兰 比 区 啤酒 又 
称 为 克 里 克 (kriek) ， 为 佛 兰 德 斯 语 “ 樱 桃 > 之 意 。 


比利时 Boon 酒 厂 的 Oude Kriek 


YE (Faro) 
a, 
Sm の 
@ 0 
2 
“> 


JL 


FE = Pee PSR EIR, BELL EY EOP LET BIKA 
Ro ke AREER, WIS SSB o 


不 易 察觉 


强 


4.5% 


比利时 Lindemans 酒 三 的 黑糖 兰 比 克 ( Faro Lambic ) 


佛 兰 德 斯 红色 酸 啤 酒 (Flanders Red Ale) 


TARAR Fa A Se UR RAE, BEBO PCE 18 
个 月 。 木 桶 中 的 微生物 会 进行 第 二 次 发 酵 ， 使 啤酒 具备 完整 复杂 且 多 
层次 的 味道 ， 甚 至 带 有 葡萄酒 香 。 


PERE. RE, GHJ., ARAL AT 


微弱 


苦味 


AE 微弱 


酒精 度 4.5% 一 6.59% 


比利时 Rodenbach 酒 厂 的 Grand Cru 


拉 格 型 啤酒 


“ 拉 格 ?其 实 是 指 下 层 发 酵 的 方法 ， 人 们 直接 沿用 这 个 词 作 为 啤酒 
风格 的 名 称 。 

拉 格 啤酒 是 最 广为人知 的 啤酒 风格 ， 其 应 用 的 多 元 性 值得 一 探究 
# 。 

PERE 
源 自 德 文 的 “ 拉 格 ”( 意 为 “保存 ”) 泛 指 以 下 层 发 酵 为 配制 方式 的 

啤酒 。 和 葡萄 计 酵 母 是 下 层 发 酵 的 大 功臣 。 传 统 上 ， 巴 伐 利 亚 酿酒 师 选 
Pa ITE, eA WN ERE RIAA Peet RAY A AC, HH 
ESAMES o MIEREN E a ae PN eT E A E BUR G 
酒 ， 口感 清 夹 是 它 最 主要 的 特征 。 


皮尔 森 啤 酒 


i 7 in 


皮尔 森 可 以 说 是 拉 格 啤酒 的 天 后 。 捷 克 版 皮尔 森 使 用 院 效 啤酒 伦 
(Saaz) ， 充 满 细 腻 植 物 与 香料 的 风味 。 德 国 版 皮尔 森 则 是 用 当地 的 


vey Jot es RY AS ll o 
风味 淡色 麦芽 、 啤 酒 花 、 青 草 、 香 料 、 花 香 、 蜂 密 


气泡 


調味 


甜 味 


酒精 度 
参考 酒 球 $i FEPilsner Urquell 酒 厂 的 Pilsner Urquell 


德 式 黑 啤酒 (Schwarzbier) 


淡淡 的 烧烤 气 居 突显 出 麦 牙 和 焦 糖 的 甜 味 ， 也 烘托 出 德国 啤酒 花 
的 草本 香味 。 


4.5% 一 5.5% 


法 国 Demory 酒 | 的 Nova Noire 


美式 淡 啤 酒 (Light Beer) 


弱 


Eye 


低 卡 路 里 版 的 皮尔 森 啤酒 ， 酒 精 合 量 较 低 ， 味 道 也 非常 清淡 ， 在 
美国 比较 流行 。 


2.2% 一 3.5% 


美国 百 威 酒 厂 的 百 威 淡 啤 酒 ( Bud Light ) 


传统 上 在 3 月 酿造 ， 置 于 凉爽 的 地 窒 度 过 夏季 ， 熟 成 后 于 10 月 啤酒 
WRH, SUPA EMER ARAL A (Märzen) 。 


烘 烤 麦 芽 、 淡 焦 糖 


iy k 


甜 味 


酒精 度 


BB WRK 德国 Spaten 酒 三 的 节庆 啤酒 


拉 格 型 啤酒 (后 续 ) 


走向 全 球 霸 主 之 路 


19 世 纪 之 前 ， 只 有 日 耳 曼 国家 在 本 造 下 层 发 酵 啤酒 。 这 是 一 种 可 
追溯 到 16 世 纪 的 传统 ， 当 时 巴伐利亚 啤酒 醋 造 商 发 现 ， 某 些 酵 母 菌 在 
地 容 的 凉爽 环 境 中 更 为 活跃 ， 而 且 经 过 长 时 间 发 酵 后 ， 能 释放 出 比 传 
统 醇 母 更 醇 美 的 香气 。 


拜 工业 音 命 以 及 冷却 技术 的 发 明之 赐 ， 下 层 发 酵 的 程序 得 以 工业 
化 ， 让 此 鞭 风 格 的 啤 调 攒 着 优异 的 质量 迅速 攻占 请 费 市 场 ， 反 而 使 得 
上 层 发 酵 啤 酒 逐渐 边缘 化 。 


德国 老 啤酒 (Altbier) 


VET ELE RE R, MARREK, RIE TREER 
间 ， 尾 竟 市 有 桂 采 精致 的 风味 。 


风味 


气泡 


oR. Hemel. AA. PH 


中 


苦味 


中 (均衡 ) 


甜 味 


酒精 度 


法 国 Saint-Georges 酒 厂 的 老 啤酒 


德 式 淡 啤 酒 (Helles) 


颜色 近似 皮尔 森 啤酒 ， 但 更 具 麦 车 风味 ， 啤 酒 花 的 否 韵 也 较 弱 。 


4.5%—6% 
德国 Hacker-Pschorr 酒 三 的 Manchner Helles 


博克 啤酒 (Bock) 


色泽 偏 深 风味 浓厚 ， 具 有 丰富 的 麦芽 香气 。 双 倍 博克 (doppel 
bock) 的 酒精 合 量 高 达 10%， 首 先 酿 出 双 倍 博克 的 酒 三 将 这 球 产 品 命 
名 为 “Salvator”"， 其 他 酸 造 三 纷纷 效仿 ， 以 字 尾 “ator” 为 目 家 啤酒 命 
名 ， 以 表示 该 款 酒 为 双 倍 博克 风格 。 


参考 酒 球 德国 宝 莱 纳 (Paulaner ) 啤酒 厂 的 Salvator 


博克 冰 啤 酒 (Eisbock) 


这 种 独特 的 啤酒 十 将 发 酵 后 的 博克 啤酒 冷冻 而 制 成 的 ， 然 后 移 除 
冰 块 ， 只 留 下 浓缩 的 理气 和 酒精 。 


EF. RR ET. W 


HERH, JUROR MATS ce BAB > ARE, EM AEE 
E TA ACES) MER o PAR il E a ERY A) DBI MEE Sch FEF 0 T BT PRT By A 


RARS, ABBR AYA, EYE Sa EAF, EREA ek 
及 其 他 拉 格 啤酒 缺乏 的 香味 。 


EO. THI. DH. HD 


微弱 


中 


酒精 度 4.5% 一 5.59% 


参考 酒 于 德国 Hacker-Pschorr 酒 厂 的 Miinchner Kellerbier Anno1417 


HRA Men TE 


FEL STA LAK AERIS PB, ETERS, HR 
开局 全 新 的 品 酒 体验 。 


五 花 八 门 的 选择 


再 次 提醒 你 ， 啤 钵 的 风格 是 相对 的 ， 它 基于 技术 或 原料 供应 的 限 
制 、 在 当地 使 用 的 传统 方式 ， 日 积 月 球 成 为 历史 文化 遗产 。 虽 然 拉 格 
主宰 了 全 世界 大 部 分 的 啤酒 (通常 很 粮 ， 但 有 时 也 有 很 不 错 的 酒 ) ， 
然而 近 30 年 来 微型 酒 三 纷纷 成 立 ， 孤 注 一 毛 只 为 让 啤酒 风格 更 多 样 
化 。 某 些 啤 酒 风格 ,例如 印度 淡色 艾 尔 ， 已 经 获得 啤酒 爱好 者 心目 中 
的 草 医 头衔 ， 其 他 还 有 不 少 兄 类 风格 的 啤酒 也 值得 一 试 。 有 些 可 能 强 
调 单一 特色 ， 有 些 风味 可 能 令 人 费解 ， 但 无 论 如 何 ， 放 开心 胸 去 笑 试 
新 啤酒 都 是 非常 有 趣 的 体验 。 


德国 莱比锡 酸 成 风味 小 麦 啤酒 (Gose) 


ARRA EDR, EA EAR, ADT eh ASE 
RE, HAFREN NS AMES o ARTS SSR LB T BET RR 
AIS ATT BR, VETER ASS IKI - 


BBW RK 法 国 Brasseriede Sulauze 酒 ) 的 Gose' illa 


波罗的海 波 特 啤酒 (Baltic Porter) 


为 了 适应 波罗的海 地 区 消费 市 场 而 酿 制 的 波 特 啤酒 ， 风 味 接近 帝 
国 世 涛 ， 但 口感 更 均衡 。 


I. Gee. SRR. KRF. AERE 


知味 


甜 味 中 


酒精 度 6% 一 9.5% 


BE WK 法 国 La Débauche 酒 厂 的 波罗的海 波 特 啤酒 


WRH (Rauchbier) 


HRR Mh TE F ti A ee, CALE PAR hl, EPA 
) AYA BR ae oF im i A TEK o RWE, EAT XR RYE iB A] DAE FD A 


Bee, Aetth eee] HEWN, EAA EE ° 
WR OIRE) 、 麦 芽 、 焦 糖 、 烧 烤 


徳 国 Heller 酒 的 Aecht Schlenkerla Rauchbier Märzen 


黑 麦 啤酒 (Roggenbier) 


RZE (BURT RA) 是 用 黑 麦 麦芽 酿 制 的 ， 口 感 強 列 , 
市 有 香料 气 电 。 此 外 ， 还 有 人 加 入 诸 色 或 烘焙 麦芽 一 起 配制 。 


德国 宝 莱 纳 (Paulaner ) 啤酒 厂 的 黑 麦 啤酒 
加 利 福 尼 亚 州 蒸气 啤酒 (California Common) 


出 现 于 加 利 福 尼 亚 州 淘金 时 期 ， 是 美国 本 土 最 早出 现 的 啤酒 风 
格 。 与 众 不 同 之 处 在 于 采用 室温 环境 的 下 层 发 酵 ， 以 保留 更 多 水 采 分 
HE 


啤酒 风格 列表 


啤酒 的 多 元 风格 总 是 让 你 未 喝 先 迷 落 ， 犹 如 迷失 在 丛林 之 中 吗 ? 
下 列表 格 能 为 你 指点 迷津 。 


原 浆 啤酒 Kellerbier 


双 倍 博克 啤酒 Doppel Bock 


博克 冰 啤 酒 Eisbockk 


酵母 处 于 高 温 环境 的 下 层 发 酝 


上 层 发 酵 与 自然 发 酵 


美式 印度 淡色 艾 尔 啤酒 
新 英格兰 印度 淡色 艾 尔 啤酒 


水晶 小麦 咽 酒 Kristallweizen 


酵母 小 麦 啤酒 Hefeweizen 
德 式 深 色 小 麦 啤酒 Dunkelweizen 


ARBRE ek teat 


上 层 发 酵 与 自然 发 酝 


了 


上 层 发 酵 与 自然 发 酝 


上 层 发 醇 与 低温 熟 成 


艾 尔 兰 世 涛 啤酒 Irish Stout 


燕麦 世 涛 啤酒 
帝国 世 涛 


浓郁 型 波 特 啤酒 Robust Porter 
波罗的海 波 特 啤酒 Baltic Porter 


历史 上 的 啤酒 : 中 世纪 的 啤酒 


原本 局 限于 家 庭 生产 的 啤酒 ， 即 将 进入 历史 的 转折 点 ， 逐 步 走 同 
“ey 


从 古代 麦 酒 到 现代 啤酒 


中 世纪 是 啤酒 过 渡 期 ， 上 古代 麦 酒 (cervoise) 渐渐 被 添加 啤酒 花 的 
啤酒 取代 。 在 法 国 诺曼底 的 圣 万 里 乐 (Saint-Wandrille) 修道 院 于 835 
年 编 入 的 文献 中 ， 首 次 提 到 一 种 以 谷物 为 原料 的 啤酒 花 饮料 。 当 时 的 
酸 酒 人 应 该 已 经 发 现 ， 添 加 啤酒 花 的 啤酒 能 保存 更 久 。 上 古代 麦 酒 与 啤 
酒 花 啤酒 并 存 了 几 个 世纪 ， 随 着 时 间 推 黎 ， 啤 酒 花 的 应 用 越 来 越 普 
及 ， 这 款 市 有 了 明显 杏 味 的 饮料 逐渐 风行 全 球 ， 并 以 源 目 拉丁 文 bibere 

(原意 为 “ 喝 ”) 的 biere (法文 ) 、bier 〈 德 文 ) 、beer (英文 ) 作为 它 
的 专属 名 称 。 


隐 修 院 的 重要 性 


在 中 世纪 ， 啤 酒 慢 慢 脱离 家 庭 私 酉 方式， 转移 到 具备 发 麦 设备 的 
大 型 农场 。 发 好 的 麦 牙 会 直接 在 农场 进行 酸 制 ， 或 是 运 到 具有 专业 知 
识 的 修道 院 。 当 时 的 僧侣 需要 目 力 更 生 ， 通 常会 酸 制 啤酒 或 制作 奶 
酷 。10 世 纪 时 ， 瑞 士 圣 加 尔 (Saint-Gall) 修道 院 的 僧侣 每 人 每 天 可 以 
喝 5 升 啤酒 ， 并 且 人 允许 在 斋戒 的 日 子 饮用 以 补充 营养 。 当 时 的 某 些 医院 
也 会 本 啤酒 ， 因 为 啤酒 被 认为 可 以 治疗 疾病 。 


A 
a 


收入 来 源 
在 日 耳 曼 地 区 ， 宗 教 当 权 者 长 期 垄断 “上 古 鲁 特 ”(gruit， 用 来 增添 
啤酒 芳香 的 植物 混合 饮料 ) 的 生产 ， 世 俗 的 领主 也 会 课 征 啤酒 花 税 。 
这 些 啤 酒 原料 成 为 了 相当 可 观 的 收入 来 源 。 


种 类 齐全 


中 世纪 的 啤酒 相当 多 样 ， 那 时 便 已 有 了 一 些小 有 名 和气 的 昂 贯 啤 
A o WAER EE, RAAR FE, BEN h PEEKS p 
酒 。 一 般 认 为 是 中 世纪 修道 院 的 僧侣 发 明了 比利时 风格 的 双料 及 三 料 
啤酒 。 酒 桶 上 标 有 三 个 义 的 重 口味 啤酒 ， 通 党 以 葡萄 酒 的 等 级 出 售 。 
标示 两 个 义 的 双料 啤酒 较 痰 ， 通 常 卖 给 小 酒馆 ， 并 于 市 庆 时 至 用 。 人 至 
于 一 般 的 啤酒 酒精 含量 更 低 ， 只 有 29% 左 右 ， 它 被 当成 液体 食物 ， 也 是 
人 们 日 营 饮 食 的 一 部 分 。 


迈 向 专业 


修道 院 并 没有 啤酒 的 垄断 权 。12 世 纪 时 ， 巴 黎 有 30 多 家 登记 在 案 
的 啤酒 商 ， 其 中 有 不 少 由 女性 经 营 CHR eH) ， 还 有 1/4 是 外 国 
人 ,来 目 英 国 、 佛 兰 德 斯 或 日 耳 受 国家 。 目 1469 年 开始 ， 书 籍 记载 便 
将 古代 麦 酒 与 现代 啤酒 (beer) 的 制造 商 分 开 来 登记 。 啤 酒 酸 制 行业 
原本 相当 自由， 发 展 到 后 来 逐渐 趋 于 疗 谍 。12 一 17 世 纪 间 ， 酿 酒 三 强 
制 规定 学 徒 期 从 一 年 延长 至 五 年 ， 学 习 结 束 之 后 必须 向 师 父 呈 交 目 己 
的 “代表 作 ”。 同 业 公会 不 仅 设 定 了 巴黎 醒酒 师 的 人 数 限 制 ， 还 制定 了 
有 关 啤 酒 成 分 、 卫 生 条 件 与 酸 造 方法 的 严格 规则 。 公 会 拥有 监督 酿酒 
商 和 卖 酒 场所 的 权力 ， 违 者 将 受到 处 鹿 。 


第 六 章 啤酒 的 世界 版 贸 


添加 啤酒 化 的 啤酒 在 欧洲 流传 了 近 于 年 ， 
里 然 各 大 洲 的 啤酒 发 展 历程 各 有 特色 ， 

但 工业 化 大 量 本 制 的 拉 格 啤酒 销量 仍然 一 枝 独 秀 ， 
无 论 在 亚洲 还 是 美洲 都 能 喝 到 大 同 小 异 的 拉 格 风味 啤酒 。 
然而 值得 注意 的 是 ， 微 型 啤酒 三 正在 攻占 全 世界 版 图 ， 
为 消费 者 带 来 耳目 一 新 的 啤酒 新 气象 。 


fa SpE 
啤酒 文化 根深 蒂 固 ， 无 论 是 产量 还 是 销量 都 相当 高 。 
老 祖 宗 的 传统 


日 耳 曼 与 斯 拉夫 民族 酿 制 啤酒 的 历史 ， 可 以 追溯 到 很 久 以 前 。 拥 
有 深厚 啤酒 文化 的 德国 自 19 世 纪 中 时 工业 间 命 后 ， 即 以 下 层 发 酵 的 高 
超 技 术 领 袖 群 伦 。 然 而 在 1870 年 后 ， 德 国 党 采 的 啤酒 产业 却 因为 严格 
的 “纯净 法 ” (Reinheitsgebot) 而 变 得 有 些 萧条 。 啤 酒 税法 强制 规定 只 
能 使 用 大 麦 与 啤酒 论 酸 酒 ， 非 常 不 利于 其 他 谷物 或 植物 香料 醋 制 的 啤 
酒 。 这 项 税法 也 间接 促成 了 大 型 啤酒 三 的 发 展 。 


RB 


德国 巴伐利亚 州 的 一 个 地 区 ， 位 于 得 尼 黑 北 边 ， 拥 有 1.7 万 公顷 的 
啤酒 花 种 植 园 ， 每 年 可 采 收 3 万 吨 啤 酒 花 ， 大 部 分 销 往 国 外 ， 产 量 占 全 
世界 的 1/3 ° 


R= EL 


同样 位 于 巴伐利亚 州 ， 是 德国 啤酒 工业 的 精华 地 区 ， 拥 有 全 国 
23% 的 啤酒 厂 ， 平 均 每 5500 个 法 兰 克 尼 亚 居民 中 就 有 一 人 拥有 啤酒 
广 。 该 地 区 的 中 世纪 城镇 班 伯 格 (Bamberg) 以 酿 制 烟 阳 啤酒 闻名 于 
世 ， 非 党 值 得 造访 。 


ERS Fiabe 


hi RE RDI HSE (Freising) ， 原 是 本 笃 会 修道 院 ， 现 
为 巴伐利亚 州 政府 所 有 的 酿酒 三 ， 创 立 于 1040 年 ， 据 说 是 历史 记载 中 
全 世界 最 古老 的 啤酒 / 。 


OATH 
德国 最 畅销 的 啤酒 品牌 。 
CHIRK 
捷克 西北 部 的 城镇 ， 该 地 区 每 年 生产 约 6000 吨 啤酒 花 ， 大 部 分 是 


院 歼 品种 ， 具 有 独特 而 且 无 法 复制 的 香气 ， 令 全 世界 的 配 酒 师 趋 之 大 
玖 。 扎 泰 次 地 区 的 啤酒 花 产 业已 被 证 实 拥 有 近 生 年 的 历史 。 


《2 柏林 白 啤酒 


1989 年 ， 柏 林 墙 倒塌 之 后 ， 这 款 酸 味 沁 爽 的 啤酒 再 度 引 起 了 一 股 
浪潮 。 在 炎热 的 盛夏 来 杯 纯粹 的 日 啤酒 ， 或 在 其 中 添加 一 抹 水 采 糖 效 
来 中 和 了 酸度， 两 种 喝 法 都 十 分 受 人 喜爱 。 


Ore 


1X AB Sa Tis Dek AS J ER ir E,W eT BS TR BRIN EI © 1842 
年 ， 巴 伐 利 亚 的 酿酒 师 约 瑟 夫 : 古 罗 尔 (Joseph Groll) 受 邀 来 到 此 地 ， 
酸 制 一 款 全 新 的 啤酒 。 他 采用 下 层 发 醉 的 方式 ， 利 用 当地 独特 的 院 兹 
MEE, DRS DUAR ARK, ERE, BRT TEAR EER 
的 皮尔 森 啤 酒 。 


O. 
柏林 
B a 
法 兰 克 尼 亚 M Y - © © 
法 兰 克 福 ee? 皮尔 森 
(BP) rn 
奥 丁 格 
\) 维 恩 雪 弗 
ae, 
德国 有 异 象 


19 世 纪 中 叶 ， 资 本 集中 化 之 后 ， 欧 美国 家 啤酒 三 的 数量 减少 了 很 
多 ， 德 国 却 异军突起 ， 全 国有 近 1400 家 啤酒 三 。 不 过 光 看 这 个 数字 看 
不 出 分 配 不 均 的 问题 ， 因 为 有 半数 以 上 的 啤酒 三 痢 集中 在 巴伐利亚 
州 。 德 国 以 多 元 的 啤酒 风格 闻名 于 世 ， 不 仅 有 各 式 各 样 的 传统 啤酒 ， 
源 目 捷克 的 皮尔 森 啤 酒 在 德国 也 非常 流行 。 小 麦 啤 酒 虽然 仅 占 全 球 消 


R H10%, ANESTH o EARE K A wil pe 
酒 , 面 事 天上 , DACAAR FLA eae o 


比利时 


在 啤酒 界 大 放 异彩 的 小 国 ， 产 量 独步 全 球 。 
小 国家 ， 大 啤酒 


对 法 国人 来 次， 比利时 可 算是 啤酒 的 代名词 。 有 很 长 一 段 时 间 ， 
挑剔 的 法 国人 只 肯 接 受 优质 的 比利时 啤酒 。 比 利 时 分 为 三 大 区 : 瓦 隆 
K > PIVEKMAS REM, SKRAS AEWRE, 
瑞 强 抵抗 着 工业 啤 泗 和 大 集团 的 进击 。 比 利 时 啤酒 不 仅 外 销 长 红 ， 其 
风格 与 质量 也 十 各 国 和 争 相 仿效 的 对 象 。 长 久 以 来 被 视 为 机 密 的 季节 限 
定 啤酒 配方 ， 在 美国 醒酒 师 得 知 关 键 为 酵母 带 出 的 果 香 气味 之 后 ， 迅 
速 掀起 全 球 热潮 。 


\ 笛 拉 普 会 修道 院 啤酒 


全 世界 仅 有 11 家 经 过 认证 的 正统 特 拉 普 会 修道 院 啤酒 三 ， 其 中 有 6 
家 在 比利时 ， 分 别 是 韦 斯 特 马 勒 、 韦 斯 莱特 伦 、 亚 合 、 奇 智 美 、 欧 瓦 
和 罗斯 福 。 


OBEN 


位 于 佛 兰 德 斯 区 的 一 座 小 镇 ， 附 近 有 占 地 180 公 顷 的 啤酒 伦 田 ， 每 
年 生产 400 吨 啤酒 化 。 虽 然 此 地 的 啤酒 伦 产 量 对 比利时 整体 啤酒 产业 来 
说 算 不 上 什么 但 是 随 着 新 兴 啤 酒 三 不 断 出 现 ， 消 费 者 对 当地 的 特殊 
啤酒 伦 需 求 也 逐渐 增加 。 在 未 来 几 年 内 ， 波 假 林 赫 的 啤酒 花 销 售 成 绩 
JARRE K o 


ETA 


谐 纳 河 (Senne) 是 一 条 流 经 布鲁塞尔 的 小 河 ， 河 谷 间 生长 着 独特 
的 野生 酵母 菌 ， 其 中 以 布鲁塞尔 酒 香 酵母 (Brettanomyces 
bruxellensis) 数量 最 多 。 它 是 酿 制 兰 比 克 啤酒 的 首选 酵母 ， 可 赋予 啤 
酒 个 性 十 足 的 原始 味道 。 利 用 野生 酵母 自然 发 酵 来 酿 制 啤酒 ， 需 要 非 
比 寻常 的 专业 功夫 。 这 也 是 在 啤酒 走 入 工业 时 代 之 前 ， 对 古老 啤酒 味 
道 的 唯一 见证 。 


(Rith 
比利时 最 畅销 的 啤酒 品牌 。 
多 康 过 龙 啤酒 厂 
对 啤酒 爱好 者 来 说 ， 这 座 至 今 依旧 维持 传统 的 古 兹 啤酒 酿 制 三 是 
不 可 不 访 的 圣地 。 康 迪 龙 啤酒 厂 不 仅 可 以 免费 参观 ， 也 提供 精 选 兰 比 


克 与 古 效 啤酒 供 大 众 品 符 。 初 次 符 试 的 人 可 得 留意 了 ， 这 些 不 村 和 贡 的 
啤酒 将 会 市 给 你 意 想 不 到 的 酸度 冲击 ! 


し sain 


瑞 福 


奇美 


@ 联合 国教 科 文 组 织 的 世界 遗产 Y 


2016 年 11 月 30 日 ， 比 利 时 啤酒 被 正式 列 人 联合 国教 科 
文 组 织 的 世界 遗产 名 录 中 。 对 于 比利时 啤酒 艺术 的 伟 
大 传统 与 无 与 伦比 的 多 样 性 来 说 ， 这 项 殊荣 无 疑 是 实 
至 名 归 的 奖励 。 


並 舎 


欧 瓦 乐 


大 不 列 颠 群岛 


受 限 干 日 照 不足 等 気候 因 素 , 元 法 概 制 衛 劉 酒 的 大 不 列 駅 群島 只 
好 男 找 出 路 一 一 酸 制 啤酒 。 


扩张 主义 


大 不 列 颠 帝国 的 世界 强权 地 位 ， 让 该 国 的 啤酒 文化 遍布 全 球 。 爱 
尔 兰 啤酒 原本 一 直 与 英国 啤酒 共 至 契机 ， 后 来 以 风味 浓郁 、 独 树 一 帜 
的 世 涛 啤酒 打出 目 己 的 一 片 天 ， 占 全 英国 消费 量 的 369%。 第 二 次 世界 
大 战 之 后 ， 英 国 酒吧 文化 经 历 了 很 长 一 段 萧 条 时 期 。 现 在 ， 爱 尔 宇 与 
英国 决定 携手 复兴 古老 风味 的 啤酒 。 近 几 年 新 式微 型 啤酒 三 的 出 现 ， 
也 为 市 场 市 来 了 新 气象 。 


Ona 


19 世 纪 20 年 代 ， 这 个 位 于 特 伦 河 (Trent River) FFAIR S| T 
数 家 啤酒 公司 在 此 设 厂 ， 因 为 当地 富 含 硫酸 盐 的 水 质 不 仅 十 分 适合 酿 
制 淡 色 艾 尔 啤 酒 与 印度 淡色 艾 尔 啤 酒 ， 也 让 啤酒 花 的 香味 更 明显 而 突 
出 o 


马 瑞 斯 奥 特 (Maris Otter) 属于 二 楼 大 麦 ， 是 在 20 世 纪 60 年 代 被 
研发 出 来 的 品种 ， 其 麦 落 适 合 于 配制 酒 类 。 但 是 到 了 20 世 纪 后 期 ， 
其 不 受 大 型 工业 啤酒 三 欢迎 而 销声匿迹 了 很 长 一 段 时 间 。 该 麦芽 品种 
以 香气 闭 称 ， 微 型 啤酒 三 与 业余 酿酒 师 都 是 它 的 忠实 拥护 者 。 


Cee eh 


英国 啤酒 伦 的 主要 种 植 区 位 于 肯特 郡 、 赫 特 福 德 郡 及 伍 斯 特 郡 一 

带 ， 每 年 产量 大 约 是 2000 吨 ， 接 近 半 数 的 收成 会 销 往 国 外 。 该 地 生产 

的 啤酒 花 种 类 繁多 ， 共 有 28 个 品种 ， 其 中 远近 驰名 的 是 福 果 
(Fuggles) 与 东 肯 特 郡 金牌 (East Kent Goldings) ， 饱 含 极致 香气 。 


BRR 


lik 


英国 最 畅销 的 〈 拉 格 ) 啤酒 品牌 ,隶属 于 摩 森 康 胜 集 团 (Molson 


Coors) ° 
Ope 
KAS Be EA ZA, 1ST ZC He BE PPR A eB A 


TH, tHe DL ar BYR ° (OBER) Aa Ne Pek BOR AM 
泗 的 趋势 ， 它 不 仅 吸 引 了 资金 把 注 ， 更 是 世界 级 的 次 服 工 业 。 


eae 


位 于 都 相 林 的 健 力 士 啤 酒 三 创建 于 1777 年 ， 主 要 生产 世 涛 啤酒 。 
随 看 大 英 帝 国 在 历史 上 过 及 全 球 的 势力 扩张 ， 健 力士 也 深 受 其 囊 ， 于 
1886 年 成 为 第 一 家 全 球 性 的 啤酒 品牌 。 健 力士 的 世 涛 啤酒 目前 有 几 个 
不 同 的 版 本 ， 分 别 授权 给 了 世界 各 地 的 啤酒 三 醒 制 。 
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美国 


才 不 过 200 多 年 的 时 间 ， 美 国 就 迎头赶上 ， 成 为 优质 听 酒 的 新 兴 龙 


了 不 起 的 重生 


美国 的 啤酒 与 19 世 纪 美 国 领土 开 盟 的 历史 密 不 可 分 。 美 国 的 啤酒 
以 英国 啤酒 为 基础 ,再 加 入 欧洲 其 他 国家 的 啤酒 文化 而 更 显 丰 富 。 然 
而 地 区 上 的 限制 与 市 场 特性 ， 让 美国 逐渐 发 展 出 与 旧 世 界 不 同 风格 的 
啤酒 。 直 到 1919 年 政府 颁布 禁酒 仿 ， 这 股 新 兴 啤 酒 文化 才 被 判 了 死 
刑 。 之 后 的 发 展 与 其 他 地 区 无 异 ， 适 合 大 量 醒 制 的 拉 格 啤酒 稳 居 销售 
冠军 。20 世 纪 80 年 代 初 期 ， 出 现 了 一 批 冲劲 十 足 的 年 轻 配 酒 师 ， 他 们 
力求 开创 新 局 面 并 同时 守护 传统 ， 从 加 利 福 尼 亚 州 到 马 院 诸 塞 州 的 波 
士 顿 掀 起 了 一 股 风 潮 。 如 今 ， 类 国 不 仅 以 质量 结 越 的 手工 精 醒 啤酒 做 
视 全 球 ， 更 不 音 提供 丰富 的 网 络 文献 数据 ， 对 啤酒 世界 的 页 献 之 多 ， 
甚至 让 不 少 啤 酒 狂热 分 子 将 美式 风格 啤酒 推 潜 为 啤酒 界 的 新 霸主 。 


1612 年 ， 阿 德里 安 . 布 洛克 (Adrian Block) 和 汉 斯 : 克 里 斯 洒 和 森 
(Hans Christiansen) 在 当时 集 兰 的 殖民 地 “新 阿姆斯特丹 ”>， 也 就 是 现 
在 的 纽约 曼哈顿 ， 创 立 了 美国 第 一 家 有 运营 与 销售 规模 的 酿酒 厂 。 


CHS 


美国 每 年 生产 3.6 万 吨 啤酒 花 ， 占 全 球 产 量 的 42%。 美 国 能 在 此 领 
域 占 尽 优 势 ， 主 要 归功 于 香气 酸 郁 的 啤酒 人 论 品种 。 


全 西北 啤酒 花 产地 


马 院 诸 塞 州 是 美国 啤酒 花 的 摇 筑 ， 英 国 第 一 批 移民 从 波士顿 登陆 
之 后 ， 在 当地 种 植 啤酒 花 用 来 酿酒 。 目 前 啤酒 花 种 植 主要 集中 在 位 于 
西北 部 的 三 个 州 ， 华 盛 顿 州 、 俄 勒 闪 州 和 爱 达 答 州 。 其 中 ， 华 慷 顿 州 
的 啤酒 花 产量 约 占 全 美的 78%。 纽约 州 的 啤酒 花 则 因 小 农 种 植 推 广 而 
逐渐 活跃 起 来 ， 产 量 足 以 供应 当地 众多 以 “当地 饮食 主义 ” (Iocavore) 
为 理念 的 酿酒 三。 


k 鞭 式 印度 淡色 艾 尔 啤酒 


20 世 纪 80 年 代 初期 诞生 于 加 利 福 尼 亚 州 ， 注 重 啤酒 伦 的 否 味 和 树 
橘 请 香 ， 是 美国 啤酒 文化 复兴 的 象征 。 


(DE BME (Bud Light) 


FE A AA RE, CPR EC AA BE TR o SRB 
于 百 威 英 博 集团 。 
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东亚 地 区 


无 论 在 中 国 、 韩 国 还 是 日 本 ， 啤 酒 都 占有 非常 重要 的 市 场 与 地 
位 ， 与 其 他 发 醉 或 蒸馏 的 古老 烈 酒 平分 秋色 。 


新人 立 大 功 


EEM, PUA SRAAO PAH RA AR DAW A a 
饮料 在 东方 拥有 悠久 的 历史 ， 不 过 我 们 熟悉 的 这 种 深 加 了 啤酒 花 的 啤 
酒 ， 直 到 19 世 纪 才 在 东亚 地 区 出 现 。 日 本 在 明治 维新 时 代 对 西方 文化 
采取 开放 政策 ， 同 时 也 接受 了 啤酒 文化 ， 尤 其 古来 目 德 国 拉 格 啤酒 的 
车 陶 。 随 后 ， 啤 酒 文化 在 日 本 殖民 时 期 被 带 入 朝鲜 半岛 ， 其 至 在 今天 
的 韩国 都 有 啤酒 的 忠实 拥护 者 。 (中 国 首 家 大 型 啤酒 三 于 1903 年 创办 
于 青岛 ， 最 初 采 用 德国 的 技术 和 原料 酸 制 啤酒 ， 如 今生 产 目 家 的 青岛 
啤酒 并 且 销 售 到 全 世界 。) 


位 于 黄海 沿岸 的 港口 城市 ， 在 1898 一 1914 年 间 被 划 为 德国 租界 。 
中 国 第 一 家 大 型 啤酒 厂 即 是 在 此 期 间 成 立 的 。 
Ct 


中 国 的 啤酒 伦 种 植 区 集中 在 黄河 上 游 以 及 新疆 的 绿洲 ， 年 产量 约 
为 1 万 吨 。 


4 生花 啤酒 


这 款 拉 格 啤酒 的 年 销量 不 仅 是 中 国 第 一 ， 也 是 世界 第 一 。 只 不 过 
雪 伦 啤酒 并 没有 在 中 国 以 外 的 地 方 销售 。 


Onn 


PRA AA OZ > R > KOR BEI) 的 粥 糊 发 
RETA, TERRI IRCA SRILA CR o a SER YR AY Bo BCT YR , AH 
口感 却 更 类 似 和 葡萄 酒 。 


One 


以 米 为 原料 的 请 钵 是 日 本 的 国民 酒 类 钦 料 。 与 啤酒 的 遭遇 相似 ， 
清油 也 历经 了 一 番 文 化 复兴 。 如 今 通过 手工 糊 酿 ， 重 现 了 传统 工法 与 
美味 


OD Al 


韩国 传统 发 酵 饮 料 ， 酒 精 含量 为 5% 一 10%， 味 道 甜美 ， 色 泽 呈 乳 
曰 色 。 马 格 利通 党 以 米 配制 而 成 ， 也 有 人 少数 用 其 他 谷物 或 红 蓝 醒 制 的 
版本 


Z 
Q 
: 
a 


非洲 


非洲 大 陆 的 人 口 与 经 济 增 长 迅速 ， 其 啤酒 市 场 同 样 充 满 无 限 的 洪 
Fe 


成 形 中 的 啤酒 大 陆 


早 在 欧洲 人 到 来 之 前 ， 非 洲 就 已 经 有 了 自己 的 传统 谷物 发 酵 饮 
料 。 欧 洲 人 殖民 非洲 时 期 ， 带 来 了 添加 啤酒 花 的 啤酒 。 随 着 经 济 与 人 
口 突飞猛进 、 中 产 阶级 崛起 ， 非 洲 近 年 来 的 啤酒 消费 量 每 年 都 会 增长 
596。 除 了 少数 例外 ， 每 个 国家 的 啤酒 市 场 几乎 都 被 政府 与 企业 集团 联 
手 芍 断 ， 例 如 世界 知名 的 百 威 英 博 集团 的 子 公 司 南非 米 蔓 
(SABMiller) 、 生 产 健 力士 啤酒 的 帝 亚 吉 欧 (Diageo) , DAU AA 
酒 起 家 、 与 法 语系 国家 关系 良好 的 卡 思 黛 乐 (Caste) * 


Ose 


马里 与 布 基 纳 法 索 的 传统 发 酵 钦 料 ， 用 发 于 的 小 米 配制 而 成 ， 酒 
精度 极 低 。 


Orne 


XKR OCS et Es aK > RASS 7 Be 
P, 酒精 量 入 56% 一 159%, DAR REE S, HEREA 
于 的 小 米 或 高 染 。 


Open 


这 个 艾 尔 兰 品 牌 是 目前 非洲 进口 量 最 大 的 啤酒 ， 自 1827 年 引进 到 
利比里亚 ， 如 今 在 利比里亚 、 尼 日 利 亚 、 咯 麦 隆 、 加 纳 及 乌干达 都 设 
有 了 酸 制 三 ， 同 时 通过 授权 酿造 许可 ， 在 非洲 其 他 国家 生产 和 销售 。 


埃塞俄比亚 


2015 年 ， 埃 塞 俄 比 亚 的 啤酒 花 产量 为 3.3 万 吨 ， 稳 大 世 界 第 三 ， 仪 
次 于 美国 和 德国 。 


ASE 


自 2015 年 开始 ， 百 威 英 博 集团 的 子 公 司 南 非 米 勒 ， 在 莫桑比克 开 
发 了 一 种 以 30% 的 麦芽 及 70% 的 木 划 为 原料 酿 成 的 啤酒， 实现 了 首次 
将 植物 的 根 用 于 生产 工业 啤酒 的 创举 。 在 此 之 前 ， 木 昔 就 曾 用 于 制作 
当地 传统 饮料 。 啤 酒 商 这 么 做 ， 不 仅 找到 了 取代 进口 麦芽 的 解决 方 
案 ， 也 为 当地 农民 提供 了 工作 的 机 会 。 这 款 名 为 * 黑 斑 羚 ”(\Impala) 
的 啤酒 ， 在 短 短 几 个 月 内 束 抢 占 了 当地 市 场 的 30%。 


历史 上 的 啤酒 : 工业 革命 与 啤酒 


随 着 19 世 纪 工 业 单 命 的 兴起 ， 啤 酒 的 生产 也 开局 了 全 者 局 面 ， 产 
量 与 质量 乡 有 大 幅 提 升 。 


新 新 契 机 


19 世 纪 后 半期 ， 大 英 帝 国人 口 不 断 增长 并 几乎 全 都 集中 到 了 城 
市 ;英国 本 土 拥 有 丰富 的 煤炭 ， 大 量 的 廉价 劳工 投入 到 了 煤矿 开采 事 
业 中 ， 间 接 成 为 促进 工业 革命 的 一 环 。 到 了 20 世 纪 ， 工 业 使 西方 各 国 
愈 发 壮大 ， 主 导 了 世界 经 济 的 走向 ， 啤 酒 产业 当然 也 没有 置身 于 此 现 
象 之 外 。 除 了 传统 家 族 酒 厂 ， 由 投资 者 出 资 但 不 直接 参与 酿 制 过 程 的 
啤酒 广 也 纷纷 成 立 。 此 外 ， 还 有 两 项 重要 发 明 让 啤酒 产业 获 益 菲 浅 ， 
那 就 是 温度 计 以 及 能 精确 测量 麦芽 汁 含 糖 量 的 比重 计 。 

科学 的 功劳 

现在 ， 啤 酒 可 以 进行 大 规模 酿 制 ， 有 好 处 也 有 坏处 。1814 年 的 时 
候 ， 称 克 斯 啤酒 公司 (Meux&Co.) 的 波 特 啤酒 桶 破裂 ，150 万 升 啤酒 
潭 没 了 两 栋 房 屋 并 着 走 了 八条 生命 。 几 十 年 后 ， 健 力士 啤酒 于 1886 年 
成 为 全 球 最 大 的 啤酒 厂 ， 每 年 生产 1.86 亿 升 啤 酒 。 新 的 发 麦 技术 让 麦 
芽 的 质量 更 稳定 ， 甚 至 可 以 申请 专利 ， 例 如 黑 麦 芽 (Black Patent 
Malt) 或 淡色 艾 尔 麦芽 (Pale Ale Malt) 。 酿 酒 师 发 现 ， 水 的 化 学 变化 
极其 重要 ， 因 此 开始 学 习 如 何 调 整 水 的 成 分 。 酿 制 啤 酒 成 为 一 门 真正 
的 科学 ， 啤 酒 质量 也 因此 不 断 提升 。 


< 
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辺 向 全球 化 


啤酒 从 很 久 以 前 束 开 始 环 游 世界 了 。18 世 纪 时 ， 英 国 酸 酒 师 开 始 
酸 制 啤酒 来 供应 波罗的海 市 场 ， 尤 其 足 给 俄罗斯 宫廷 的 啤酒 ， 也 因而 
出 现 了 现今 称 为 帝国 世 涛 与 波罗的海 波 特 的 两 款 啤酒 。 至 于 后 来 成 为 
英国 殖民 地 畅销 饮料 的 印度 淡色 艾 尔 啤酒 ， 则 诞生 于 伦敦 的 东 印 度 公 
司 码头 啤酒 三。 


醇 母 与 杀菌 


JLE AR, 醸酒 州都 是 把 酵母 菌 人 一條 酒 槽 回 収 色 下 一 介 酒 
槽 的 ， 但 是 每 一 批 啤 酒 的 发 酵 程 度 都 不 尽 相 同 ， 难 以 预测 。 除 了 啤酒 
酵母 ， 以 前 的 啤酒 还 有 其 他 用 来 让 味道 酸化 的 微生物 ， 但 也 很 容易 会 
让 啤酒 变质 。1857 年 ， 法 国 微生物 学 家 路 易 : 巴 斯 德 (Louis Pasteur) 
研究 出 酵母 的 性 质 与 生命 周期 ， 揭 开 了 发 酵 的 神秘 面纱 。 从 此 以 后 ， 
酿酒 师 可 以 选用 不 含 病 原 体 的 纯 酵 母 菌株 来 酿 制 啤酒 。 巴 斯 德 消毒 法 
则 是 用 低温 杀菌 的 程序 ， 虽然 降低 了 啤酒 受到 感染 的 风险 ， 却 也 无 可 
避免 地 牺牲 了 一 些 美味 。 


人 工 冷却 


机 械 化 步骤 能 提升 每 次 酿酒 的 最 大 生产 量 。 事 实证 明 ， 低 刘 且 长 
时 间 的 下 层 发 酵 ， 更 容易 控制 质量 并 大 量 酿 制 啤酒 ， 例 如 拉 格 啤酒 。 
起 初 ， 啤 酒 三 会 在 冬天 储存 冰 块 以 供 一 整 年 之 用 ， 直 到 1842 年 ， 德 国 
发 明 家 林 德 (Carl von Linde) 发 明了 第 一 台 人 工 制冷 机 ， 该 设备 可 以 
制造 冰 块 并 冷却 被 体 ， 啤 酒 产量 因此 而 开始 飞速 增长 。 


新 的 基础 设施 


工业 的 发 展 必 须 依靠 创新 的 基础 设施 ， 站 先是 铁路 。 在 1870 年 普 
法 战争 之 前 ， 当 时 仍 属于 法 国 领土 的 阿尔 院 斯 每 年 生产 4400 万 升 啤 
酒 ， 其 中 3000 万 升 运 往外 地 ， 销 往 仅 需 一 日 火车 路 程 的 巴黎 。 接 着 ， 
两 样 新 发 明 让 啤酒 成 为 我 们 今天 熟悉 的 模样 ， 可 重复 使 用 的 陶 疙 掀 式 
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携 市 的 瓶 季 里 ， 无 论 在 家 还 是 外 出 ， 人 们 都 可 以 轻松 畅 钦 。 


第 七 章 Ua EA? 


很 多 人 认为 只 有 和 葡萄酒 才能 与 美食 相得益彰 ， 
因此 啤酒 党 得 不 到 美食 家 的 妃 摊 。 


它 不 仅 被 降级 为 配角 ， 甚 至 被 认为 俗气 得 上 不 了 台面。 


然 面 真正 的 美食 家 一 定 能 掌 握 共鳴 対比 或 互 社 的 方 式 , 
取得 啤酒 与 美食 之 间 的 微妙 和 谐 。 
可 能 很 少 有 人 知道 ， 啤 酒 也 十 煮 菜 调 味 的 好 帮手 呢 ! 


啤酒 与 美食 的 绝妙 搭配 


不 用 怀疑 ， 啤 酒 当然 能 在 餐 昌 上 与 美食 完美 结合 ! 
抛 开 成 见 
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以 葡萄 酒 文化 目 肾 的 法 国人 ， 很 难 将 啤酒 与 美食 联想 在 一 起 ， 甚 
至 会 有 扩 “ 瞧 不 起 ”啤酒 。 之 所 以 有 这 样 偏颇 的 观念 ， 十 因为 从 前 在 法 
国 没有 太 过 可 供 选择 的 啤酒 ， 缺 乏 关 于 啤酒 的 音 识 。 法 国人 长 期 以 来 
只 爱 喝 酒精 售 量 为 4.5% 的 金色 淡 啤 酒 ， 例 如 拥有 麦芽 香 和 适中 知味 的 
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啤酒 可 以 选择 ， 进 而 积 素 出 复杂 的 啤酒 品位 和 文化 ， 人 们 多 少 也 都 有 
能 力 搭配 适合 啤酒 的 染 看 。 不 过 情况 正在 发 生 改 变 ， 精 本 啤 酒 三 与 啤 
酒 专卖 店 都 积极 开拓 营销 渠道 ， 连 大 卖场 的 啤酒 销售 也 有 非常 明显 的 
增长 。 现 在 法 国民 众 越 来 越 成 熟 ， 已 经 准备 好 接受 啤酒 配 美 食 的 加 新 
体验 了 。 


餐 酒 搭配 出 无 限 滋味 


拒绝 在 餐桌 上 喝 啤 洒 ， 等 于 放弃 开拓 味觉 享受 的 大 好 机 会 。 一 般 
葡萄 酒 的 酒精 含量 介 于 11% 一 15% ， 可 大 致 分 为 红酒 、 和 白酒、 粉红 酒 
和 气泡 酒 ， 而 一 瓶 质量 不 错 的 和 殴 和 萄 酒 售 价 经 常 都 要 10 欧 元 以 上 。 啤 酒 


MARS BN0—15%m a, (eel AERA RR RS HES 
HERRAMME, BOR UK, E BESE RAE TE 
Heh ARGA ° Shee AA, Ea AA EE RAY RS FAREA h 
熟悉 的 风味 。 想 要 挑战 啤酒 与 佳肴 的 无 限 可 能 性 ， 只 有 彻底 认识 手中 
的 啤酒 ， 才 能 为 它 找到 合适 的 灵魂 伴侣 。 


啤酒 与 美食 的 搭配 法 则 


共鸣 原则 


找 出 菜 看 与 啤酒 的 相似 点 ， 使 其 " 丝 丝 入 扣 ”， 和 营造 共 吗 的 非凡 效 
o 例如 使 用 深度 烘焙 麦 村 的 标 色 艾 尔 啤酒 ， 珊 有 烤 吐 司 与 焦 糖 的 香 
， 会 令 人 想起 八 分 熟 的 嫩 癌 肉 排 。 同 样 地 ， 清 严 略 带 酸 味 的 小 麦 啤 
酒 ， 与 具备 同样 特色 的 新 鲜 斑 奶奶 酪 搭配， 可 以 说 是 浑然 天 成 。 这 样 
的 搭配 法 犹如 镜子 ， 映 照 出 入 口 之 后 的 各 种 感受 ， 也 勾勒 出 啤酒 与 菜 
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吾 这 种 重复 的 基本 味道 搭配 ， 太 过 相似 很 有 可 能 造成 两 败 俱 仿 。 
对 比 原则 


这 种 搭配 法 需要 检视 哪些 味道 答 起 来 完全 不 同 ， 却 又 可 以 提升 披 
此 的 优点 。 关 键 是 互补 。 在 这 里 ， 将 佳 看 与 啤酒 结合 至 用 的 乐趣 远大 
于 分 开 品 答 。 举 一 个 让 法 国美 食 家 大 跌眼镜 的 例子 ， 用 流 特 啤酒 来 搭 
配 生 蜂 。 波 特 啤酒 拥有 类 似 咖 啡 或 巧 元 力 的 烘 烤 芳香 ， 甘 醒 的 滋味 裔 
及 口腔 内 部 ， 留 下 如 同 烤 咖 啡 豆 的 尾 竟 。 当 生 蜂 入 口 时 ， 清 新 活力 与 
充满 矿物 质 的 海味 宛若 内 电 神 击 ， 让 矶 的 滋味 与 檬 果 气 上 产 生 微妙 的 
作用 


补充 原则 


送 人 方 法 更 巧妙 了 , Abate A Pepe! BOA Kai 
难 跟 葡萄 酒 对 味 ， 却 能 与 小 麦 啤 酒水 乳 交 融 ， 提 升 关 味 层次 。 巧 克 力 
与 红色 果实 是 天 生 一 对 ， 所 以 别 犹 豫 ， 尽 管用 黎 盆 子 啤酒 来 搭配 马克 
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沙拉 与 前 采 


fe 


ERR: 
油 润 、 香 料 
推荐 啤酒 : 


FERIE 7] 22 EE 

=> 对 比 与 共鸣 作用 

啤酒 最 好 与 鳄 巢 的 油 润 口感 和 香料 味 形 成 对 比 ， 而 比利时 产 的 小 
麦 啤 油 最 为 适合 。 它 拥有 的 细微 泡沫 与 淡雅 酸味 ， 可 以 “清爽 ”口腔 。 
另 一 方面 ， 死 区 籽 和 柑橘 庆 的 气味 也 提升 了 整体 的 徐 郁 香气。 


音 菊 沙 拉 佐 核 桃 砕 燈 


ERR: 

百味 、 核 桃 
推荐 啤酒 : 

克 里 克 档 桃 啤酒 


一 补充 作用 


如 果 以 百味 啤酒 来 搭配 匠 筑 的 藻 味 ， 只 会 犯 下 大 错 。 这 两 种 百味 
非常 接近 ， 它 们 会 互相 干扰 并 形成 两 败 俱 伤 的 局 面 ， 所 以 最 好 突出 至 
菊 配 上 核桃 碎 粒 的 清新 口感 。 清 夹 酸味 的 克 里 克 楼 桃 啤酒 能 扮演 油 醋 
沙拉 着 的 角色 ， 浓 厚 的 樱桃 采 理 可 以 增添 风味 。 


FERIRE 


主 味 : 

ISE > REMI H > mee > AY 
推荐 啤酒 : 

拉 格 啤酒 


っ 対比 作用 


这 道 来 看 热量 丰富 ， 所 以 最 好 采用 对 比 策略 。 略 微 雇 口 的 拉 格 啤 
酒 能 在 每 一 口 美 味 的 空当 消除 口 胁 内 的 油 肛 感 ， 也 能 让 杭 瓜 与 香草 植 
物 的 风味 更 为 明显 。 细 致 的 麦芽 味 与 花香 则 有 画龙点睛 之 妙 。 


鱼 类 与 海鲜 
HREH 


ERR: 
JAR > iE > EER 
推荐 啤酒 : 


RA > A 


っ 対比 作用 
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起 的 细致 烟 标 风味 则 可 以 通过 啤酒 气泡 变 得 更 为 突出 。 
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人 
Cea 


ERR: 

HEIR ` BRR ` PN 
推荐 啤酒 : 
德国 老 啤酒 

一 共鸣 作用 


新 鲜 的 干贝 切片 珊 有 痰 淡 的 柑 果 风味 ， 与 德国 老 啤 酒 的 烤 吐 司 和 
烧烤 淡 香 产生 共鸣 。 此 外 ， 啤 酒 还 可 以 消除 干贝 略 市 黏 滑 的 口感 。 艾 
斯 佩 雷 特 辣椒 粉 持 久 的 果 香 犹如 和 蛋 烷 上 的 草 每 ， 市 来 绝 佳 的 效果 。 


白肉 鱼 排 CFE) 


ER: 

清 爽 日 肉 負 
推荐 啤酒 : 
小 麦 啤 酒 


”共鸣 与 补充 作用 


牙 鲁 或 元 须 鲍 等 日 肉 鱼 ， 其 本 身 味道 过 于 细致 ， 很 难 目 成 一 盘 住 
大， 必须 要 添加 森 榜 提 味 。 小 麦 啤酒 的 村 榜 风 味 完美 地 提供 了 这 种 绝 
` 会 出 错 的 传统 搭配 ， 其 清 来 风格 与 鱼肉 的 鲜美 让 属 天 作 之 合 。 


AREK 
烤 牛 肋 排 


ERR: 

AXR ` KEERI E 
推荐 啤酒 : 

流 特 啤酒 、 世 海 


っ 共鳴 作用 
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的 单 宁 能 完美 搭配 烧烤 风味 ， 残 余 的 糖分 则 能 让 肉 类 的 味道 更 柔和 。 


柠檬 烤 鸡 肉 串 


ERR: 

ISA > ITER 

推荐 啤酒 : 

淡色 艾 尔 啤酒 

一 补充 作用 

鸡肉 的 味道 通 币 不 如 红 肉 来 得 厚实 ， 尤 其 是 鸡 胸 肉 ， 所 以 最 好 采 
用 补充 的 方式 来 殖 鸡 肉 增 味 。 选 择 一 笋 强调 啤酒 花香 气 的 淡色 艾 尔 啤 
酒 ， 无 论 是 草本 还 是 条 和 理 风 格 ， 痢 能 提升 鸡肉 的 美味 。 你 也 可 以 在 烧 
烤 之 前 就 用 啤酒 来 腌 汪 鸡 肉 。 

BRE DRA; 


ERR: 

成 味 、 动 物 油脂 、 香 料 、 酸 味 
推荐 啤酒 : 

烟 恶 啤酒 


っ 共鳴 作用 
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也 能 产生 共鸣 。 此 外 ， 烟 枝 啤 泗 还 能 缓和 猪肉 的 威 味 。 


其 他 料理 


松露 布 拉 塔 奶酪 面 


主 味 : 


奶 味 、 松 露 、 土 壤 气 忌 

推荐 啤酒 : 

世 涛 啤酒 

一 共鸣 作用 

布 拉 塔 (burrata) 征 奶 味 醇厚 的 意大利 奶 酷 ， 能 均匀 烙 附 在 面条 
上 ， 让 口 胁 充 满 厚重 的 油 用 感 。 松 露 的 香气 主要 经 由 具 子 ， 也 天 是 具 
后 串 沉 来 发 挥 作用 。 以 世 涛 来 搭配 的 好 处 是 ， 能 以 啤酒 中 强 藏 的 巧 殉 
力 香 味 达 到 互补 的 效果 。 味 著 上 的 油 润 感 能 绥 和 单 宁 的 深 口 ， 松 露 则 


能 够 将 整体 香气 提升 到 男 一 个 层次 。 


印度 咖 哑 风味 珊瑚 刷 豆 


ER: 

BRR > BBA ` AA 
推荐 啤酒 : 
德 式 小 麦 啤酒 、 酵 母 小 考 啤 酒 、 
比利时 小 麦 啤酒 
っ 共鳴 作用 


这 道 素 食料 理 富 舍 和 蛋 日 质 ， 搭 配 原 则 取决 于 咖 吗 香料 的 该 痰 。 想 
以 重 口 味 来 融合 香料 的 味道 不 太 容 易 ， 最 好 让 味道 相辅相成 。 小 麦 啤 
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有 趣 的 和 谐 口感 。 


西班牙 腊肠 比萨 


ERR: 
HWE] > SFL AML > PRE + PEED 


推荐 啤酒 : 
双料 印度 淡色 艾 尔 
= 共鸣 与 补充 作用 


两 大 重 口味 不 一 定 要 势 不 两 立 ， 也 可 以 携手 打 天 下 。 这 正 古 辣椒 
加 双料 印度 淡色 艾 尔 的 写照 一 一 火 辣 竺 香 与 树脂 藻 前 的 至 苯 对 决 。 比 
院 的 西红柿 风味 可 与 啤酒 花 的 果 香 完 类 结合 ， 啤 酒 花 在 此 扮演 类 似 俄 
勒 风 叶 的 提 味 角色 。 


ERR: 


奶 栈 
孔 泰 奶 酷 (新鮮 


RA 
推荐 啤酒 : 
双料 啤酒 
っ 共鳴 作用 


这 次 主打 以 甜美 迎战 甜美 ， 低 熟 成 度 的 孔 泰 奶 酷 (comté) 拥有 能 
与 双料 啤酒 匹配 的 甜 味 ， 啤 酒 的 蔷 阁 气 恩 则 可 以 微妙 地 突显 奶酪 的 履 
ALA ° 


芒 斯 特 奶 酷 ( 熟 成 ) 


ER: 
油 润 、 发 醇 奶 酷 
推荐 啤酒 : 


FEU IRE LM 


っ 対比 作用 


EHF (munster) 是 味道 厚重 的 花 皮 软 质 奶 酷 ， 熟 成 年 份 越久 气 
味 越 强烈 ， 还 会 市 看 油脂 与 轻微 的 哈 具 味 ， 必 须 以 味道 强烈 的 啤酒 来 
对 抗 ， 才 能 笑 出 其 最 美味 的 风 前 。 英 式 印 度 淡色 艾 尔 啤酒 是 不 二 之 
选 。 浴 口 的 藻 味 能 平衡 油 润 的 口感 ， 草本 与 果 香 则 让 味蕾 体验 更 丰 


Hl 


萨 瓦 杭 奶 酷 


主 味 : 

GHAR > TSR + BRR ` THE 
推荐 啤酒 : 

履 盆 等 兰 比 元 啤酒 


一 补充 作用 


甜美 柔嫩 的 奶酪 与 啤酒 或 其 他 食物 部 能 搭配 出 众多 的 可 能 性 。 清 
DE AR Fe HY = EE Sj PAS (brillat-savarin) 
ES, TON EAA Re, 更 添 一 屋 愉 悦 e 


HH, YY 
熔岩 巧克力 蛋糕 


主 味 : 
ÆJ] 


推荐 啤酒 : 
帝国 世 涛 啤酒 
一 共鸣 作用 


这 是 一 道 高 热量 的 甜点 ， 巧 克 力 的 滋味 会 在 口腔 内 绵延 民 久 。 帝 
国 世 涛 啤酒 也 有 同样 的 特性 ， 咖 啡 与 烧烤 的 气味 能 互相 提升 口感 层 
Ko STARS Bai, BMPR WRN MIRE ° 


RAK 


ERR: 


FLAS RIR ` DR ` RA 


推荐 啤酒 : 
美式 印度 淡色 艾 尔 
一 补充 作用 


当 季 草莓 的 芬芳 与 甜 派 中 的 奶 香 缠 绵 交 织 、 香 气 扑鼻 ， 与 低 酒精 
含量 的 社交 型 印度 淡色 艾 尔 啤酒 (session IPA) 搭配 最 相宜 。 清 严 的 
吾 味 遇 上 奶 饮 那 浓 形 遥 滑 的 口感 ， 显 得 更 为 突出 。 知 味 犹 如 香料 ， 为 
草 每 的 芳香 锅 上 舌 化 ， 草 每 则 让 啤酒 花 的 柑橘 清香 与 异国 采 香 更 为 浓 
BiB ° 


焦 糖 布丁 


ERR: 
鸡蛋 、 鲜 奶油 、 香 草 
推荐 啤酒 : 

古 兹 啤酒 

っ 対比 作用 


TER TITRE TEA, GOMER HE > RER h SPS TE RZ 
差 * ANGE a ZARB BEF Bs Be TAAL, ETR i HS HR 
与 口感 ， 例 如 香草 或 脆 脆 的 焦 糖 。 


啤酒 入 菜 


无 论 生 客串 还 是 领衔 主演 ， 啤 酒 都 有 办 法 让 这 些 佳 看 的 美味 更 上 


一 层 楼 。 


分 量 : 面糊 1 升 
材料 : WG750 Ft» 250256 F¢ E5 > 50058 + Hh te 


FAT Be ae FF 42 9 > YE SE PETS), ARONA et, FAI 
FEE II ° ERT T, BELINA BU A G2 AY o 


TAME Be Te a ERE, THB TR o ERE + 由 
TER He RRRA, ARAARA T Bebe tt ASS RE > RY 
可 丽 饼 皮 时 ， 酒 精 会 目 然 挥发 ， 儿 童 也 能 安心 译 用 。 

推荐 啤酒 ， 拉 格 啤酒 


WEZ (sabayon) 


分 量 : AMD 


材料 : 啤酒 250 训 升 、 和 蛋黄 8 个 、 冰 糠 150 殉 


用 小 火 加 热 啤 泗 ， 让 啤酒 酒精 挥发 并 且 变 得 更 浓 稠 。 接 着装 一 盆 
大 约 68°C 的 热 水 ， 隔 水 加 热 变 稠 的 啤酒 ， 一 边 加 入 蛋黄 拌 匀 。 然 后 分 
次 加 入 冰糖 ， 用 打 蛋 器 用 力 搅 打 ， 等 到 整体 变 浓 稠 时 ， 沙 巴 雍 束 完 成 
Te 


你 选用 的 啤酒 将 会 决定 沙巴 歼 的 风味 : BRE > UTE + EA > 


推荐 啤酒 : 波 特 啤酒 


啤酒 面包 


分 量 : 面 包 500 克 


材料 : 面粉 500 克 、 市 售 酵母 粉 1 小 包 〈 约 25 克 ) 、 啤 酒 300 毫 升 、 
thi tz 

将 面粉 与 盐 混 匀 ， 再 分 次 加 入 酵母 粉 与 啤酒 。 摊 匀 面 团 后 常温 静 
置 1 小 时 。 接 着 把 面团 整 成 想 要 的 形状 ， 再 静 置 30 分 钟 。 将 烤箱 预 热 至 
210*"C。 在 面团 表面 稍微 喷 点 水 ， 送 进 烤 箱 烘 烤 10 一 20 分 钟 。 


推荐 啤酒 ， 德国 老 啤 酒 


啤酒 当主 角 的 料理 
佛 兰 德 斯 啤酒 炖 牛肉 


分 量 . 4 人 份 


材料 . 奶油 30 克 、 洋 葱 2 个 、 牛 肉 1 千克 (EMA FARE 
HA) 、 棕 色 啤 酒 750 上 毫升 、 胡 萝卜 1 根 、 和 香料 面包 2 片 、 黄 齐 末 次 1 小 


jel 


用 奶油 将 切 碎 的 洋 息 炒 至 金黄 色 ， 人 然后 在 锅 内 加 入 牛肉 块 ， 丙 至 
表面 变色 。 加 入 啤酒 与 切 成 圆 片 的 胡 葛 上 下， 炖 者 1 一 2 小 时 。 将 香料 面 


BRERA, BATES AERLE o EA RUA 
民 第 红酒 炖 牛肉 ， 不 同 的 只 是 以 棕色 啤酒 取代 红酒 。 


推荐 啤酒 ， 棕色 艾 尔 


啤酒 水 晶 冰 沙 


分 量 : 1 份 


材料 . WHE2005L > 25055 » Bree Aza AT 1505+ 
Iie > URS Bees, BAFRA, BRAKE 
Black e SM Fame AMA, 即 可 完成 水晶 涼 沙 


DOE Ta D AH SE Ri ae EE ERB SA e EAM ET 
以 帮助 消化 ， 也 能 让 味蕾 休息 。 和 葡萄 柚 风味 浓厚 ， 最 好 选择 能 与 之 匹 


MHRA EST AEE o 


推荐 啤酒 : 印度 淡色 艾 尔 
HRK 


分 量 : 4 人 份 


材料 : 洋葱 2 个 、 非 瓯 1 根 、 啤 酒 330 富 升 、 马 铃 暮 4 个 、 奶 油 1 小 球 
(RAK) 
FY WS THRE TD) 22 WB SE BE ta, AB) A PB pe EAE 


REER o MA DW TSR, YR Ay LUN — AK e FAK R20 
分 钟 即 可 至 用 。 


推荐 啤酒 : 双料 啤酒 


Ree YE Yel il HAS ees S er es 
Ree TPS HS we 


材料 : EYE Ss BD 


HAM BIA TSR OS ABE, Le tT RER 
PA, EMR YEP RERS KL RR o CHELAN TA] BY TK a 4 THD 


定 ， 蔬 菜 与 海鲜 需要 30 分 钟 ， 日 肉 或 薄片 猪肉 需要 2 小 时 ， 红 肉 则 需要 
浸泡 更 长 时 间 。 


推荐 搭配 法 : fee) BB + EEA + BRU ee + XS AR 
Ree TE eS PA ae 


アァ 


m 


材料 : E SS AEE ` AA 


ee — aK RRA A, BAER SORE, 用 小 火 
TT A ERIAREN © BORE KS A H DA Ya inl] FE PA SS Be He HE 


面 , Tee a ENS LIS  RERARMRHAM ETE 
R, ERERKEN o 


推荐 搭配 法 : EEHEEHE + BOT AE + 
Pe Ye i 


材料 : (EYE Ss BD 

FRYE Ce BR vas, BY DARE ER YEE AS) EE BER eT Po (ELE 
千 万 要 慎 选 啤酒 ， 采 香 和 人 花香 等 较 细 致 的 香气 会 在 高 温 下 消失 ， 只 
吾 味 和 烘 烤 的 香味 会 被 保留 下 来 。 

推荐 搭配 法 : RIEME, A ERDIA T EA E A 
WIRT 


啤酒 制作 调味 料 


油 酯 次 


材料 : MYA. BRST Ree > EARTH > ch > ROHL 


HEH Paes ees HS ANT FA pee a eR Hh TE ER ° RV, 一 道 
IR SR ce A Be A Te ee Ra, BR BUT AEP 啤 
酒 在 此 可 以 取 代 酷 , ROR eI OR, a DARE TS EERE, 但 必 
Mle TSAR ERE, KA OMS te AY AHERE RR o PR BY LA Seah 
印度 淡色 艾 尔 啤酒 的 柑橘 风味 。 


推荐 搭配 法 M E a AAT 
EN BER 


材料 : A ` ER > RA > ESE > ate TOs EB Kes 

FERT ` FAR ` ERAMA TAR, BAEK 
SoHE — PAR AAA RA, RAKERA, KE S 
TE 


E RAIS H Pe RAY RA RE, 18 BUS Z ASM 
常用 来 搭配 肉 类 料理 。 


推荐 搭配 法 : 嫩 消 猪 里 消 十 世 涛 啤酒 酸 辣 咨 
啤酒 唱 冻 


a 


材料 啤酒 、 砂 糖 、 吉 利 丁 (gelatin, 又 称 明 股 ・ 負 股 ) 或 洋 菜 
粉 


用 小 火 将 啤酒 煮沸 15 分 钟 ， 直 到 变 得 浓 笛 即 可 关 火 。 倒 入 砂糖 和 
吉利 十 ， 找 拌 均匀 后 放 凉 。 

也 有 人 将 这 种 品 冻 称 作 果 效 ， 这 种 做 法 能 将 啤酒 的 香气 浓缩 在 糖 
里 。 可 选择 个 性 鲜明 的 啤酒 ， 依 照 其 口味 、 专 车 和 发 酵 方 式 而 产生 不 
同 味道 


推 存 搭配 法 : BEAT ee + = SEE dar 


历史 上 的 啤酒 : 啤酒 的 全 球 化 


20 世 纪 全 球 啤酒 消费 量 大 增 ， 发 展 有 如 风 驰 电 音 。 
重新 洗 有 牌 


才刚 迈 入 20 世 纪 ， 啤 酒 世界 束 已 开始 改朝换代 。 所 有 西方 大 城市 
都 有 现代 啤酒 三， 然后 逐渐 扩展 成 啤酒 工厂 。 各 国 啤酒 纷纷 外 销 ， 口 
味 也 不 断 被 复制 ， 早 已 没有 地 域 限制 ， 例 如 早年 在 中 国 青 岛 的 德 租界 
酸 制 拉 格 啤酒 ， 或 在 澳大利亚 酸 制 印度 淡色 艾 尔 啤酒 。 啤 酒 市 场 欣 欣 
癌 采 ， 啤 酒 原料 与 成 品 四 处 流通 。 无 论 是 用 掀 孟 式 玻璃 瓶 囊 着 走 还 是 
在 家 畅饮 ， 啤 酒 早已 成 为 全 世界 的 消费 潮流 。 在 这 个 冰箱 还 不 普及 ， 
而 且 大 多 数 葡 萄 酒 的 质量 仍旧 低劣 的 时 代 ， 工 业 啤酒 确实 具有 令 人 激 
赏 的 标准 质量 。 


禁酒 令 


20 世 纪 初 ， 美 国有 2000 多 家 啤酒 厂 ， 分 别 受 到 英国 、 德 国 与 比 利 
时 的 是 陶 。 这 种 繁荣 景象 于 1919 年 看 然而 止 ， 美 国 国 会 通过 宪法 修正 
案 ， 亦 即 《 沃 尔 斯 泰 德 法 案 》 (Volstead Act) ， 禁 止 所 有 酒精 饮料 含 
有 超过 0.5% 的 酒精 。 不 仅 酒 酿 不 下 去 了 ， 这 项 法 案 也 让 国家 损失 了 不 
少 的 酒精 税收 。1933 年 ， 法 院 通过 另 一 个 宪法 修正 案 之 后 ，《 沃 尔 斯 
泰 德 法 案 》 才 被 视 为 无 效 且 正式 被 取消 。 但 是 此 时 大 部 分 的 啤酒 三 早 
已 关门 大 吉 ， 美 国 精彩 的 啤酒 文化 也 流失 了 大 半 ， 只 剩 少数 几 家 大 啤 
酒 厂 仍 屹立 不 倒 ， 啤 酒 的 选择 也 变 得 非常 有 限 。 


定额 配给 时 期 


第 二 次 世界 大 战 挛 重 影响 了 欧洲 的 啤酒 业 ， 战 和 争 让 工人 远离 工 
) ， 根 酒 的 原料 更 是 缺乏 。 在 巴黎 ， 酒 商 虽 然 可 以 目 由 售卖 啤酒 ， 生 
产 却 十 分 不 易 。 政 府 有 采取“ 工业 集中 ”的 措施 ， 精 从 原料 与 燃料 的 使 
用 ， 并 且 茶 止 从 业者 生产 酒精 度 超过 29% 的 啤酒 。 一 直到 1948 年 ， 啤 酒 
上 才能 重新 开始 配制 酒精 度 较 高 的 啤酒 ， 然 而 将 近 900 家 啤酒 上 早 因 定 
颌 配给 措施 而 消失 了 。 


标准 化 
第 二 次 世界 大 战 后 ， 法 国 经 济 进入 人 称 “ 辉 焊 三 十 年 ”的 时 期 ， 然 
而 法 国 的 啤酒 产业 可 束 没 这 么 好 过 了 。 小 型 啤酒 三 因 无 法 维持 独立 性 
而 被 迫 关闭 、 出 售 或 合并 ， 从 1950 年 的 400 家 啤酒 三， 到 1960 年 减 为 


220 家 ， 最 后 到 1976 年 只 剩 下 23 家 。 在 典型 的 大 吃 小 经 济 形态 下 ， 巴 黎 
AREXS (Gallia) 、 迪 美 妮 乐 (Dumesnil) ` RAE (Karcher) 等 知名 
啤酒 三 纷纷 天 闭 。 为 了 控制 成 本 ， 哗 酒 酸 制 均 集 中 于 工业 场地 。 若 啤 
酒 配方 是 获 利 良 方 ， 哗 酒 味道 就 是 这 场 变 革 中 被 牺牲 的 次 要 角色 。 友 
尔 和 森 啤 酒 成 为 主要 的 啤酒 风格 ， 制 式 化 的 标准 味道 逐渐 在 全 世界 昌 


第 八草 BS 
自 巴 比 伦 时 代 开 始 ， 
啤酒 即 为 人 与 人 之 间 的 重要 联结 ， 
甚至 能 拉 近 不 同 的 年 龄 层 。 
虽然 目前 啤酒 看 似 屈 居 配 角 ， 
但 它 在 流行 文化 中 一 直 占 有 一 席 之 地 ， 
并 随 着 种 类 的 增加 而 变 得 越 来 越 重要 。 


啤酒 面临 的 挑战 ? 


经 验 的 积 素 加 上 质量 的 提升 ， 期 竺 已 久 的 啤酒 黄金 时 代 似乎 已 有 
PEE ° 


改头换面 


当 啤 酒 新 时 代 来 临 ， 第 一 件 事 束 是 彻底 改变 啤酒 的 形象 。 在 法 
国 ， 对 哩 酒 的 评价 长 久 以 来 一 直 不 如 葡萄 酒 。 法 国人 普 衣 认为 蝎 红酒 
古 一 种 文化 ， 而 啤酒 不 过 是 含有 酒精 的 饮料 。 这 是 因为 法 国 并 没有 完 
整 的 啤酒 醒 造 工 乙 传承 ， 而 且 长 期 以 来 只 有 皮尔 和 森 啤酒 的 单一 选择 。 
BUR ARH AER, (Lev BSH ARSE A ae, ES PY 
HABA TE E AEE ° 


回 到 原点 : 口味 至 上 


从 20 世 纪 80 年 代 开 始 ， 市 场 上 开始 出 现 更 多 有 “品味 ”的 啤酒 ， 尤 
其 是 上 层 发 酵 和 末 香 浓郁 的 啤酒 。 那 时 流行 “ 增 味 啤酒 %»， 添 入 伏特 加 
或 浓缩 采 浆 的 香气 ， 目 的 是 吸引 初 涉 酒 国 的 年 轻 群 体 。 专 注 于 啤酒 原 
味 的 人 也 不 在 少数 ， 他 们 并 不 以 啤酒 的 藻 味 为 否 ， 比 起 糖 与 酒精 ， 他 
们 更 重视 整体 风味 的 协调 以 及 多 样 性 。 


啤酒 再 教育 


要 创造 啤酒 的 多 样 性 ， 丈 必须 改变 过 去 的 宫 销 模式 ， 抛 开 历史 悠 
入 的 修道 院 或 是 狂放 不 载 的 形象 。 现 在 的 消费 者 越 来 越 精 ， 要 对 产品 
有 所 了 解 才 有 可 能 掏 钱 。 在 这 方面 ， 啤 酒 产业 可 以 师 法 二 十 几 年 前 的 
葡萄酒 产 业 。 法 国 的 消费 者 多 少 都 对 葡萄 酒 有 自己 的 一 套 想法 ， 对 地 
理 位 置 及 葡 稀 品种 也 有 概念 。 有 了 这 些 基础 的 消费 者 基本 上 已 经 成 熟 
到 一 定 程度 了 ， 理 解 啤酒 风味 与 出 色 的 多 样 性 应 该 也 不 成 问题 。 


啤酒 本 地 化 


啤酒 与 癣 萄 酒 最 大 的 区 别 ， 束 是 在 地 球 上 任何 一 处 都 可 以 醒 造 各 
种 风格 的 啤 亩 。 随 痢 微 型 泗 上 的 发 展 ， 接 下 来 的 重点 无 疑 是 根据 各 地 
风土 不 同 开发 本 地 化 产品 。 采 用 有 机 农 法 栽种 的 麦芽 ， 强 调 本 地 产销 
并 设立 产品 身份 证 ， 对 追求 环保 的 消费 者 是 一 大 吸引 力 。 啤 酒 醒 造 工 
业 的 医 动 发 展 ， 除 了 让 法 国 啤酒 花 的 传统 产 区 阿尔 院 斯 扩大 种 植 面 
积 ， 还 吸引 了 不 少 人 纷纷 投入 开 尽 新 园区 并 积极 参与 地 方 风 土 的 研 


ゲ マ 


F e 


产业 扶植 
法 国境 内 的 啤酒 酿造 广 ， 在 十 年 之 间 从 250 家 增加 到 1000 多 家 ， 多 


数 都 是 小 规模 经 营 ， 员 工 不 多 ， 而 且 产 品 时 常 供不应求 一 一 可 见 对 多 
数 酸 造 厂 来 说 ， 销 售 不 成 问题 ， 如 何 生 产 出 足够 的 产品 才 是 难题 。 增 
TEP BFE PRES AME, ee ERY Be BOR RE TT Ni A BB eld, I 
要 更 多 资金 以 及 更 多 专业 人 员 的 培养 。 


历史 上 的 啤酒 : Sere 


三 十 多 年 来 ， 多 方志 士 投 入 啤酒 配 造 工业 ， 致 力 于 创造 啤酒 更 多 
样 的 风貌 ， 并 在 延续 传统 上 投注 心血 。 


浴 火 重生 
20 世 纪 后 半期 是 令 啤酒 爱好 者 悲伤 的 时 期 ， 许 多 啤酒 厂 陆 续 关 
Al, RAHAT SAM ara ark: 硕果 仅 存 的 阿尔 李斯 啤酒 三 


至 今 仍 然 持续 供应 占 全 国 3/4 的 啤酒 。 因 为 平易 近 人 又 解 渔 的 拉 格 啤 尊 
配制 成 本 不 高 ， 质 量 目 然 也 不 是 消费 者 最 在 意 的 事 。 


艾 尔 啤酒 推广 运动 


1971 年 ， 英 国 的 啤酒 消费 者 成 立 了 “ 真 麦 酒 运动 组 织 ” (Campaign 
for Real Ale， 人 简称 CAMRA) ,成 员 将 近 18 万 人 ， 目 标 古 推广 桶 装 啤 
酒 (cask ale) 。 相 较 于 不 锈 钢 桶 ， 以 木 桶 盛装 的 啤酒 香气 更 丰富 。 在 
该 组 织 的 推动 下 ， 许 多 消费 者 以 及 啤酒 业界 人 士 开 始 关注 传统 酿酒 工 
艺 的 传承 ， 并 让 许多 日 渐 式 微 的 啤酒 风格 重 见 于 消费 市 场 ， 例 如 波 特 
啤酒 。 艾 尔 啤 酒 推广 协会 不 仅 促进 了 英国 微型 啤酒 三 的 持续 发 展 ， 此 
风潮 甚至 越过 了 国境 。1984 年 ， 法 国 菲 尼斯 泰 尔 省 出 现 了 第 一 家 微型 
AJ o 


美国 梦 


70 年 代 末 期 ， 美 国 的 啤酒 复兴 从 西部 开始 风起云涌 。 精 酿 啤酒 三 
纷纷 成 立 ， 并 且 在 上 层 发 酵 的 技术 上 不 断 精进 。 此 波 变 草 企图 传承 欧 
洲 源 远 流 长 的 啤酒 工 志 ， 并 且 在 创新 之 外 ， 还 要 将 消费 者 的 喜好 与 啤 
酒 质量 的 稳定 性 授 在 优先 位 置 。 


彻头彻尾 的 变革 


自 80 年 代 开 始 ， 许 多 啤酒 三 采用 改良 种 的 卡 斯 卡特 啤酒 花 。 这 种 
啤酒 伦 不 仅 产 量 高 ， 保 存 啤酒 的 效果 也 比较 好 。 首 批 以 卡 斯 卡特 啤酒 
化 醒 制 的 啤酒 拥有 宜人 而 鲜明 的 百味 ， 还 市 着 强烈 采 香 ， 尤 其 是 葡萄 
HWFA o SS SY BR il] CH ak A A) A E LU Anchor Brewing 啤 酒 三 无 法 
RE SUR RKB AS, AMOR AG TR A RHN BLP ee Ye a F 
一 一 印度 淡色 艾 尔 。 此 一 成 功 让 其 他 啤酒 广大 跌眼镜 ， 一 方面 证 异 消 
费 者 对 新 风格 啤酒 的 接受 程度 ， 另 一 方面 也 不 环 纷 纷 效 仿 。 于 是 新 品 
种 的 啤酒 花 越 来 越 多 ， 美 国 的 啤酒 三 也 从 20 世 纪 80 年 代 的 90 家 增加 至 


300 家 *2000 年 時 , MRE) 増加 到 1500 家 , 十 年 之 后 増加 到 1800 家 , Æ 
2016 年 激増 色 5300 家 ! 


光明 的 未 来 


这 场 围 绕 着 风味 、 多 样 性 及 产品 质量 展开 的 啤酒 革命 ， 在 全 世界 
引发 了 一 波 追 随 效应 。 法 国 或 许 起 步 较 晚 ， 但 未 来 可 期 。 在 这 十 几 年 
内 ， 法 国 啤酒 三 从 250 家 增长 到 1100 间 (2017 年 7 月 的 数据 ) 。 看 来 这 
波 风潮 并 非 一 时 流行 ， 而 是 在 稳定 踏实 的 成 长 ， 啤 酒 也 在 消费 者 心中 
逐渐 获得 该 有 的 肯定 与 地 位 。 


Ree Te EN BH 


数 千 年 来 ， 这 些 人 (或 是 神 ) 在 啤酒 历史 上 散发 着 璀璨 光世 。 
啤酒 女神 宁 卡 西 (公元 前 18 世 纪 ) 


啤酒 在 苏 美 尔 文明 中 举足轻重 ， 目 前 最 早 的 两 篇 啤酒 本 造 文献 就 
是 以 棉 形 文字 记录 下 来 的 。 在 距 今 3700 年 前 的 苏 美 尔 泥 板 上 ， 记 载 着 
人 们 对 宁 卡 西 的 颂歌 。 宁 卡 西 为 水 神 之 女 ， 是 苏 美 尔 文化 中 的 啤酒 女 
神 ， 人 称 “ 满 足 口 欲 的 女神 ?。 里 昂 有 一 家 啤酒 醒 造 三 以 宁 卡 西 为 名 ， 
Anchor Brewing 哩 酒 三 也 参考 了 泥 板 上 记载 的 配方 ， 复 制 出 古代 苏 美 
尔 啤 酒 。 


盖 乌 斯 . 老 普 林 尼 . 塞 孔 都 斯 (23 一 79) 


老 普 林 尼 是 公元 1 世纪 的 罗马 博物 学 家 ， 也 是 一 位 多 产 的 作家 ,但 
完整 传世 的 作品 只 有 一 部 37 册 的 《 目 然 史 》。 这 是 一 部 全 方位 的 百科 
全 书 ， 书 中 记载 了 当时 的 科学 与 技术 ， 其 中 不 乏 对 啤酒 根 造 工 乙 的 摘 
述 ， 包 含 当 时 欧陆 诸多 以 合 物 发 醇 而 成 的 酒精 饮品 。 但 老 普 林 尼 个 人 
认为 葡萄 酒 绝对 胜 过 这 些 发 酵 饮 料 ， 因 此 子 里 行 间 难 掩 部 视 之 意 。 他 
的 作品 也 首次 提 到 啤酒 花 这 种 作物 ， 不 过 当时 并 非 用 来 酸 造 啤酒 。 


苏 塞 鲁 斯 (Sucellos，1 志 纪 ) 
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于 和 死地， 再 以 之 酿 出 有 生命 力 的 啤酒 。 苏 塞 鲁 斯 常 与 南 托 苏 微 姐 
(Nantosuelta) 共同 被 视 为 生育 之 神 。 


甘 布 里 纳 斯 〈16 世 纪 ) 


这 位 神秘 人 物 是 佛 兰 德 斯 、 布 拉 邦 或 古代 日 耳 曼 人 的 国王 ( 视 不 
同 国家 的 历史 而 定 ) ， 出 现在 16 世 纪 左 右 ， 是 啤酒 与 享乐 生活 的 象 
征 。 他 的 招牌 形象 是 尖 戴 王冠 ， 一 手 拿 着 啤酒 杯 。 欧 洲 有 很 多 酒吧 和 
酒馆 部 以 他 的 名 字 命 名 ， 法 国 北部 的 嘉年华 游行 也 会 固定 出 现 甘 布 里 
纳 斯 的 巨大 木偶 。 


路 易 . 巴 斯 德 (1822--1895) 
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更 能 降低 啤酒 受到 细菌 感染 的 风险 。 


希 尔 德 佳 德 . 冯 . 宾 根 (1098—1179) 


以 文学 、 首 乐 、 语 言 与 医学 著作 闻名 于 世 的 修女 ， 她 在 一 篇 天 于 
药 用 植物 的 文章 中 提 人 到 “啤酒 花 的 藻 味 能 克服 发 酵 的 缺陷 并 延长 保存 期 
限 ”。 过 了 九 个 世纪 后 ， 圣 日 耳 曼 啤酒 三 (Saint-Germain) 将 一 款 啤 酒 
命名 为 痪 人 德 佳 ， 同 这 位 杰出 的 学 者 致意 。 


迈克 尔 . 杰 克 逊 (1942—2007) 


他 的 名 气 绝对 比 不 上 同名 的 世界 巨星 ， 但 也 算得 上 十 啤酒 世界 的 
杰出 作家 ， 对 于 维护 啤酒 的 声誉 邱 功 至 伟 。 他 通过 作品 ， 不 断 问 沥 没 
于 工业 啤酒 海中 的 消费 者 喊话 ， 提 醒 大 家 啤酒 并 非 平淡 乏味 ， 而 是 拥 
有 精彩 多 样 的 风味 ， 并 致力 于 推广 独立 酒 上 A RAR TEAR o 


天 生 绝 配 猜谜 游戏 


每 一 支 啤酒 都 是 一 个 小 世界 。 
一 首 歌曲 : 
快乐 分 裂 乐队 (Joy Division) 演唱 的 《 爱 会 拆散 我 们 》 (Love 


will tear us apart) 


一 款 啤酒 : 


Te A 

《 爱 会 拆散 我 们 》 歌 名 虽然 惊悚 ， 却 无 疑 是 世界 上 最 优 类 的 旗 
E, WEEB E SAAMI ° AIH SAR 
的 歌曲 , B200 eT er wa th > A + BR SBE a OK a A RS 


Ree AMAR HEY (an Curtis) 沧桑 忧郁 的 嗓音 ， 温 柔 地 暗 
示 着 爱情 并 未 因 消 逝 而 死去 。 


同样 地 ， 藻 啤酒 的 袭击 有 时 对 于 初学 者 而 言 似乎 是 一 场 藻 战 ， 令 
人 想 转 喘 逃 跑 。 但 古 在 麦 牙 与 啤酒 伦 的 廊 香 之 中 ， 啤 酒 复 洒 而 多 层次 
的 本 质 显 圳 无遗 ， 转 而 令 人 充满 品 笠 的 期 待 。 


一 部 电影 : 


《王者 之 剑 》 (Conanthe Barbarian) 


双料 印度 淡色 艾 尔 


由 釣 輸 - 米 利 厄 親 (John Milius) 执导 ， 并 与 奥 利 佛 .斯 通 (Oliver 
Stone) 共同 编剧 的 这 部 电影 ， 绝 对 是 20 世 纪 80 年 代 的 最 佳 暴力 电影 。 
当然 ， 片 中 少不了 硬汉 派 代表 演员 阿诺德 : 施 瓦 辫 格 ， 华 丽 的 电影 场景 
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存在 意义 的 关卡 ， 也 意识 到 了 人 终 客 无 法 从 中 挣脱 。 


从 某 些 方面 来 说 ， 柯 南 很 像 双 料 印 度 淡 色 艾 尔 ， 吉 味 犹 如 直 拳 般 
强烈 地 令 人 难以 置信 ， 还 带 着 树脂 和 果 香 的 冲击 ， 宣 示 与 拉 格 啤酒 的 
市 场 霸 权 及 平淡 滋味 势 不 两 立 。 双 料 印度 淡色 艾 尔 不 是 日 常 的 啤酒 ， 
而 是 会 在 特殊 时 刻 以 其 蛮横 风格 令 人 热血 沸腾 的 啤酒 。 

一 个 人 物 : 


瑟 曦 . 兰 尼 斯 特 (Cersei Lannister) 


一 款 啤 酒 : 


拉 格 啤酒 


她 是 《权力 的 游戏 》 (Game of Thrones) 的 女 主 角 ， 以 电视 剧 史 
上 前 所 未 见 的 果断 与 残酷 个 性 贯穿 全 剧 。 随 着 剧情 发 展 ， 观 众 对 她 的 
厌恶 感 也 直线 上 升 。 然 而 接近 尾声 时 ， 剧 情 大 逆转 ， 呈 现 了 瑟 曦 过 往 


的 遭遇 ， 试 图 让 观众 理解 她 个 性 中 最 黑暗 角落 的 形成 因素 ， 并 对 这 位 
其 实 非常 杰出 的 人 物产 生 同 情 。 

拉 格 啤酒 跟 她 有 点 像 。 大 型 啤酒 三 采用 下 层 发 酵 的 方式 ， 酸 制 出 
众多 洲 味 平淡 的 怪兽 ， 甚 至 令 人 厌恶 。 然 而 并 没有 人 规定 拉 格 或 是 皮 
尔 森 无 法 成 为 佳 配 。 精 醒 啤 酒 上 还原 下 层 发 酵 的 魅力 ， 赋 予 拉 格 与 皮 
尔 森 啤酒 细致 的 风味 与 多 元 性 ， 开 局 啤 酒 的 新 纪元 。 


一 处 名 胜 : 
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兰 比 区 啤酒 


参观 教 笔 不 见得 是 年 办 人 爱好 的 活动 ， 他 们 会 担心 在 过 不 起 眼 的 
胡 日 寒冷 増 面 之 同 元 財 色 死 ・ 像 革 家 族 大 教 堂 送料 入 大 目 然 流 取 受 感 
的 螺旋 造型 建 筑 , ERP RNS tS AR SBE ICR ER. A 
起 来 苑 雇 的 色彩 也 令 我 们 重新 质疑 "品味 ”这 个 概念 。 


圣 家 族 大 教堂 与 自然 发 酵 的 兰 比 克 或 古 效 啤 酒 有 着 相似 的 个 性 ， 
对 习惯 了 消毒 啤酒 的 消费 者 而 言 ， 发 酵 啤酒 的 动物 野性 与 乳酸 香气 一 
点 吸引 力 都 没有 。 然 而 ， 一 旦 冲击 过 后 ， 这 些 啤酒 便 呈 现 出 大 自然 所 
能 带 来 的 复杂 度 ， 这 也 是 啤酒 匠人 所 期 望 的 ， 能 随 着 发 酵 过 程 而 长 久 
表达 的 “语言 "。 


啤酒 的 相关 词汇 


让 我 们 来 整理 一 下 啤酒 爱好 者 必须 要 认识 的 名 词 。 
艾 尔 


来 目 英 国 的 专 有 名 词 ， 有 很 长 一 段 时 间 ， 这 个 名 词 代表 不 添加 啤 
酒 化 的 啤酒 ， 直 到 19 世 纪 才 被 广泛 用 来 指称 啤酒 。 后 来 ， 艾 尔 代 表 用 
啤酒 酵母 进行 上 层 发 酵 的 啤酒 ， 与 下 层 发 酵 的 拉 格 和 口味 清谈 的 皮尔 
森 有 所 区 别 。 


啤酒 酿 制 槽 (batch) 
英文 batch 指 啤酒 发 酵 模 ， 或 指 单 一 批 次 发 酵 的 生产 量 。 即 使 每 一 
个 酿酒 师 极 尽 所 能 维持 产品 的 一 致 性 ， 每 一 批 次 的 啤酒 仍 多 少 有 些 差 


Ae 
啤酒 专家 (bierologue 或 zythologue) 


啤酒 专家 这 个 业内 头衔 ， 指 拥有 并 掌握 全 方位 啤酒 知识 (制造 、 
品评 、 精 神 、 文 化 等 ) 的 人 士 。“Zythologue” 一 词 来 自 希 腊 文 zythum， 
指 上 古 埃 及 时 代 的 啤酒 。 


啤酒 渣 
沉淀 在 瓶 底 的 凋 亡 的 酵母 。 
淀粉 


Tae tS HAL ARE RAAT CURRED, Fat AZ 
麦 过 程 中 以 淀粉 酶 破坏 之 ， 经 过 糖化 过 程 才能 转化 为 有 利于 发 酵 的 糖 


过 桶 陈酿 (barrel aged) 


指 “ 在 木 桶 中 熟 成 ”或 “ 流 桶 ”的 专 有 名 词 。 此 种 熟 成 方式 可 以 让 啤 
酒 增添 木 桶 香味 ， 或 沾染 上 于 同一 木 桶 熟 成 的 酒 类 的 芳香 。 


金属 本 
在 啤酒 的 搅拌 及 配制 过 程 中 需要 多 个 金属 槽 ， 包 括 将 麦芽 与 水 混 


合 的 原料 模 、 将 麦芽 计 与 啤酒 花 一 起 煮沸 的 沸腾 槽 ， 以 及 进行 发 酵 时 
的 发 酵 槽 。 


古代 麦酒 (cervoise) 


DREW A, DS ROAR, ARRAI e AMA 
们 在 发 酵 酒 精 饮品 中 加 入 啤酒 花 之 后 ， 此 一 名 词 即 被 < 啤酒 ” (beer) 
正式 取 代 ° 


啤酒 纯 酸 法 


由 德国 巴伐利亚 公 闹 吉 翁 四 世 于 1516 年 颁布 的 法 令 ， 明 确 规定 酿 
造 啤酒 只 能 使 用 大 麦 考 芽 、 啤 酒 化 和 水 三 种 原料 。 虽 然 这 个 法 令 的 规 
范 效力 有 限 (长 久 以 来 ， 酿酒 师 还 是 使 用 了 其 他 谷物 原料 ) ， 但 它 还 
征 拥 有 不 可 动 播 的 地 位 。 


精 酿 (craft) 


“ 精 本 ”或 “手工 ”啤酒 这 个 名 称 并 没有 相关 法 律 规定 ， 一 般 十 用 来 
与 大 量 机 械 化 生产 、 经 过 消毒 过 滤 、 口 味 千 篇 一 律 的 工业 啤酒 相 区 
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啤酒 花 干 投 法 (dry hopping) 

从 20 志 纪 80 年 代 开始 流行 的 酿造 方法 ， 在 啤酒 疾 瓶 的 前 一 个 步 
張 , CREE RRA BARBS RYE RHEL 
剂 ， 释 放 啤 酒 论 的 精油 ， 增 添 啤酒 的 果 香 味 。 

啤酒 狂热 分 子 (beer geek) 


用 来 形容 以 啤酒 为 生活 、 消 遗 以 及 行为 圭 果 的 啤酒 爱好 者 。 对 这 
些 人 来 说 ， 酿 酒 师 的 地 位 等 同 于 摇滚 巨星 。 


a 酸 


将 哩 酒 伦 与 又 汁 加 热 至 沸腾 时 茶 取 出 的 分 子 ， 是 啤酒 藻 味 的 来 
源 ， 也 是 天 然 的 防腐 剂 。 


名 人 谈 啤酒 
无 论 是 真实 的 还 是 虚构 的 英雄 信物 、 得 道 的 啤酒 爱好 者 还 是 门 外 
汉 ， 谈 到 啤酒 ， 他 们 都 有 话 要 说 .…… 


我 希望 受到 极度 赞扬 ， 让 麦 开 与 啤 油 化 大 量 从 我 头 上 淋 下 。 啤 酒 
啊 啤 酒 ， 啤 酒 到 撒 对 我 做 了 什么 ? 啤酒 啊 啤 酒 ， 啤 酒 束 像 我 的 杀 兄 第 
呵 ! 


一 一 法 国 揪 深 乐 团 ， 屠 夫 男 孩 
1986 一 1997 


BT, “ARYA, MSM, (MRA Kee 
天 才能 拥有 ° 


——BIBAW), tS 


啤酒 和 航天 工业 是 一 个 国家 存在 的 基本 条 件 ， 如 果 有 自己 的 足球 
队 以 及 核武 更 好 ， 不 过 最 重要 的 还 是 啤酒 。 


歌手 与 言 他 手 ， 弗 兰 殉 : 扎 则 


1940—1993 
啤酒 是 神 爱 世 人 ， 并 且 硕 望 世人 安乐 的 深刻 证 明 。 
一 一 关 国 作家 、 AAA > BURA, ANZA E = DEK 


1706—1790 


燕麦 喂 骏 马 ， 啤 酒 养 英 雄 ， 而 黄金 造 绅士 。 
一 一 捷 苑 但 语 

啤酒 与 猎人 的 差别 在 于 啤酒 也 有 不 全 酒精 的 。 
一 一 法 国 喜 剧 演员 与 主持 人 ， 罗 宏 : 鲁 吉 耶 


吉尔 梅 娜 ， 吉 尔 梅 娜 ， 爪 哇 还 是 探戈 ? 反正 都 是 同一 回 事 ， 只 想 
跟 你 说 我 爱 你 ， 我 爱 Kanterbrau 啤 酒 。 


一 一 法 国 香 颁 和 天王， 艾诺 


1952— 


没有 牛肉 与 啤酒 适当 滋养 的 士兵 不 可 能 打 胜 仗 。 
ー 一 英国 政治 家 , AWE 
1650—1722 


ENE A LE AF at BY LAST T° 


— rir Abe ER YP ao ee E EAH SESS 
ーー 出 作 家 , BURR YE PLL 


1564— 1616 


啤酒 ， 是 液态 的 友 这 。 
一 比利时 演员 ， 和 鲁尼 . 古 特 


1951—2000 


BUH 


来 自作 者 


谢谢 出 版 社 和 编辑 团队 让 这 本 作品 美梦 成 真 ， 尤 其 感谢 艾 曼 纽 对 
我 深 具 信心 ， 还 有 院 柯 与 爱 连 娜 的 无 比 耐 心 。 谢谢 亚 尼斯 让 这 本 书 更 
出 色 。 谢 谢 La Cave a Bulles 以 及 La Fine Mousse 两 间 啤 酒 酒吧 ， 在 我 一 
头 栽 入 啤酒 世界 探险 之 际 全 力 支 持 我 。 当 然 也 要 衷心 地 感谢 芯 尔 维 : 玛 
尔 吉 悠 、 佳 布 利 叶 . 提 耶 希 、 提 波 : 萃 尔 曼 、 高 提 耶 : 利 比 ， 特 别 是 欧 非 
Al A ° 

最 后 绝对 要 感谢 我 了 不 起 的 妻子 ， 与 我 同 甘 共 兰 ， 分 享 欢笑 、 疲 
每 与 热情 ， 虽 然 我 们 无 法 一 同 分 享 啤酒 的 美味 ， 因 为 对 她 而 言 ， 我 爱 
的 啤酒 似乎 都 太吉 了 。 


来 自 插画 家 
感谢 “足球 啤酒 广播 电台 ” (Radio Bière Foot) 这 个 电视 节目 ， 启 
蒙 我 对 啤酒 的 好 奇 邱 认识。 感谢 吉 雷 克 让 我 了 解 啤酒 所 有 细致 徽 妙 的 
IBA, ROAR, BCA BABI, 干 杯 ! 
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